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QUI  COMPREND  LA  DESCRIPTION 
Æxa&e  de  toutes  les  Plantes  Potagères , les  qualités 


de  Terre , les  fituations  & les  climats  qui  leur  font 
propres,  la  culture  qu'elles  demandent,  leurs  pro- 
priétés pour  la  vie  , & leurs  vertus  pour  la  fanté  , 
les  differens  moyens  de  les  multiplier,  le  tems  de 
recueillir  les  graines  , leur  durée  , &c.  La  maniéré 
jde  drelTer  8c  Conduire  les  Couches  , d’élever  des 
Champignons  en  toutes  faifons , &c. 
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L’E  C O L E 
DU  POTAGER. 


CHAPITRE  TRENTE-QUATRE. 

Defcription  du  Cran  , fes propriétés  , 
fa  culture , &c. 

Ette  Plante  qu’on  appelle 
d’un  autre  nom  le  grand 
Raiffort  ou  le  Raiffort  fau-  ’ 
i vage  , eft  vivace» 

Sa  racine  eft  longue  & grofle  , 
rampante , blanche  , d’un  goût  pi- 
quant  & brûlant  *,  fes  feuilles  font  lon- 
gues de  ï 5 à jt  8 pouces , larges  à pro- 
portion , pointues  , <fun  beau  vert  lu- 
ftré , un  peu  cloquetées  , rudes  &: 
Tome  II,  À 
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dentelées  fur  les  bords  ; quelquefois 
elle  porte  une  tige,&  fouvent  elle  n’en 
porte  point  ; cette  tige  s eléve  à un 
pied  &c  demi  ou  deux  pieds  ; elle  eft  ' 
droite  , ferme , canelée creufe  , & 
porte  de  petites  fleurs  blanches  à qua- 
tre petales  , difpofées  en  croix  , auf- 
quelles  fuccédent  de  petits  fruits  pref- 
que  ronds , qui  renferment  la  fe- 
mence. 

Sa  racine  qui  eft  la  feule  partie 
dont  on  falfe  ufage,  reveille  l’appetit , 
& on  la  mange  avec  la  viande  en 
place  de  moutarde  , étant  rappée 
fraîchement  *,  fon  goût  eft  prefque  le 
même , 8c  c’eft  pour  cela  qu’on  l’ap- 
pelle la  Moutarde  des  Allemands  : on 
la  mange  également  avec  le  beufre 
fraix  , dont  on  fait  des  tartines  -, 
c’eft  le  déjeuner  ordinaire  des  Fla- 
mands : on  comprend  delà  qu’il  ne 
faut  en  arracher  qu’à  mefure  qu’on  en 
a befoin  -,  8c  c’eft  une  reflource  utile 
dans  les  campagnes  éloignées  où  ou 
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n’a  pas  toujours  de  la  Moutarde  fous 
fa  main  : je  dis  utile  pour  ceux  à qui 
les  viandes  naturelles  ne  piquent  pas 
allez  le  goût. 

Ses  vertus  pour  la  médecine  font 
d’être  ftomacale  , peétorale , & anti- 
fcorbutique;  on  la  coupe  par  rouel- 
les , ôc  on  la  fait  infufer  pendant  1 1 
heures  dans  une  décoction  d’orge  , ou 
bien  on  la  fait  bouillir  pour  en  faire 
une  tifanne  ; la  dofe  eft  d’une  ence  fur 
une  pinte  d’eau;  les  Scorbutiques  s en 
trouvent  fort  foulages  , Ôc  c’eft  un  des 
plus  grands  remèdes  contre  ce  mal  ; on 
fait  boire  aufîi  aux  Phtifiques  le  lait  où 
cette  racine  a bouilli  , ôc  aux  Hydro- 
piques le  vin  blanc  où  elle  a infufé  ; 
les  Aftmatiques  en  reçoivent  aufîi  du 
foulagement  ; ôc  elle  a de,  plus  la  vertu 
de  pouffer  les  urines.  * - 

Cette  Plante  croît  naturellement  au 
bord  des  rniffeaux,  des  rivières , des 
étangs , &:  dans  les  prairies  humides } 
on  la  cultive  auiîi  daûs  les  Jardins  , Sc 
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fes  vertus  lui  font  bien  mériter  d’y  avoir 
place  : quelques-uns  prétendent  qu’il 
y en  a deux  efpeces , l’une  plus  grande  r 
que  l’autre  ; mais  après  y avoir  donné 
allez  d’attention , je  n’attribue  la  pré- 
tendue  différence  qu’à  la  qualité  de 
terre  plus  ou  moins  grade  qui  rend  la 
Plante  plus  ou  moins  forte. 

Elle  fe  multiplie  de  trois  manières , 
ou  de  graine  qu’on  feme  au  Prin- 
tems,  ou  de  fes  remettons  qu’on  fé- 
pare  des  vieux  pieds , ou  de  fon  pied 
meme  qu’on  coupe  par  rouelles  à Fé- 
pailfeur  de  trois  lignes  , &c  qu’on  re- 
met dans  terre  ; mais  cela  fe  doit  fairè 
en  meme  tems  qu’on  arrach®  le  pied , 
&:  dans  une  faifon  où  la  fève  foit  en 
, aftion  *,  chaque  rouelle  fait  une  racine 
qui  forme  un  pied  tout  comme  les 
rejettons.  La  plupart  des  racines  cou- 
pées de  meme , produifent  le  meme 
effet*,  c’eft  une  expérience  .qu’il  efb  fa- 
cile de  faire  , &:  qui  prouve  qu’une 
meme  Plante  contient  beaucoup  de 

• 
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germes  dans  fa  fubftance,  auflfi-Wn 
que  dans  fa  femence. 

Il  fatit^  la  renouveller  tous  les  ans 
pour  en  avoir  toujours  qui  fe  fuccéde 
dans  le  degré  de  bonté  quelle . doit 
avoir  *,  car  fa  racine  devient  dure  8c 
cordée  dès  la  troifiéme  année  j en  forte 
quelle  n’eft  parfaitement  bonne  que 
pendant  le  courant  de  la  fecOnde  ( s’en- 
tend pour  l’ufage  de  la  vie  ) ayant  bc- 
foin  de  la  première  pour  fe  for- 
mer. 

Sa  culture  n’a  rien  de  particulier  *, 
il  faut  obferver  feulement  de  la  placer 
dans  la  terre  la  plus  fraîche  qu’on  ait, 
8c  dans  une  fituation  un  peu  ombra- 
gée. 
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CHAPITRE  XX^XV. 


Defcription  du  CRESSON  , fes  diffe- 
rentes efpeces  yfts  propriétés  y fa  cul- 
ture y &c% 

*%  1 '*■  „ • 

LE  CrefTon  eft  une  Plante  annuelle 
qui  fert  dans  les  fournitures  des 
làlades  *,  elle  n’a  pas  d’autre  ufage  pour 
la  vie , mais  elle  a de  grandes  vertus 
pour  la  fanté. 

Il  y en  a trois  efpeces  fort  diftin&es 
par  leur  feuillage , mais  d’un  goût  à 
peu  près  femblable  *,  le  commun  , le 
frife  & le  doré. 

Le  Creflfon  commun  , plus  connu 
fous  le  nom  de  Crelïon  Alenois , a la 
feuille  affez  petite  , découpée  profçn- 
dement  comme  le  .Perfil , d’un  vert 
tendre  & d’un^out  agréable  *,  lorfqu’il 
monte  en  graine , il  pouffe  une  tige 
rameufe  de  dix-huit  pouces  ou  deux 
pieds  de  hauteur,  dont  tous  les  ra-* 
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ffiéaux  font  garnis  de  petites  fleurs 
blanches  , difpofces  en  croix  , 
qui  fleuriflent  les  unes  après  les  au- 
tres , aulquelles  fuccéde  une  petite  - 
capfule  ronde  & applatie , qui  renfer- 
me la  graine  d’où  elle  fe  retire  fort 
aifément  j cette  graine  eft  de  couleur 
jaune  orange  fonce  , eft  platte  , lon- 
guette , menue , & d’un  goût  brûlant. 

*■  •.  Le  Creflon  frifé  diffère  par  fa  feuille 
qui  eft  frifée  & bouclée  comme  le 
Choux  brun,  allez  grande  , & d’un 
vert  foncé  ; il  eft  reflemblant  au  pré- 
cédent fur  tout  le  refte. 

Le  Creflon  doré  a la  feuille  oblon- 
gue , de  la  largeur  du  doigt , plus  ou 
.moins , découpée  inégalement  fur  les  ' 
.bords , & d’un  jaune  doré , d’où  il  tire 
fan  nom  *,  fa  tige  eft  rameufe  & fa 
.fleur  blanche  comme  dans  les  autres , 
mais  fa  graine  eft  de  moitié  plus  pe- 
tite , Sc  d’une  couleur  plus  claire. 

On  fe  fert  en  médecine  de  la  feuille 

£c  de  la  femence  de  ces  trois  efpeces , 

Aiv 
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l’une  & l’autre  eft  chaude  & defïîca- 
tive  , atténuante  apéritive  & abfter- 
lîve  •,  l’ufage  principal  en  eft  dans  l’em- 
flure  de  la  rate  , le  fcorbut  tk  le  tartre 
mucilagineux  des  poulmons  j fa  fe- 
mence  fait  fortir  la  rougeole/,  on 
la  broyé  avec  du  Saindoux  , pour 
iiotter  de  guérir  la  tête  & autres  par- 
ties galeufes  *,  la  Plante  en  totalité  eft 
un  fpécifique  contre  les  vers , 8c  prin- 
«paiement  contre  ceux  du  péricarde. 

Ces  trois  elpeces  de  Crellon  ne  fe 
multiplient  que  de  graine  qui  fefeme 
toute  l’année , foit  fur  couche , foit  fur 
terre  -,  elle  fe  mêle  fur  la  couche  avec 
toutes  les  petites  fenaences  , 8c  leve 
au  bout  de  trois  jours  : huit  jours  après 
on  commence  de  couper  fa  feuille , 
& elle  fait  d’autaht  plus  de  plaifir 
quelle  eft  plus  petite  : il  faut  par  con- 
féquent  en  femer  un  peu  tous  les  15 
jours  j elle  ne  demande  aucun  foin 
particulier  : quatre  pouces  de  terreau 
fuffifent  à cette  plante;. 
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Pafle  les  mois  de  rigueur  , il  n’a 
plus  befoin  de  la  couche,  & on  le 
feme  en  pleine  terre  par  rayons  ; mais 
pendant  les  chaleurs  il  faut  le  femer  i 

l’ombre , & le  mouiller  fou  vent  j il 

• ^ # 

demande'  une  terre  meuble  & un  peu 
terrautée; 

Orr  laide  monter  celui  quon  ‘veut 
garder  pour  graine  , qui  fe  trouve 
mure  en  Juin,  s’il  a été  femé  en 
Mars , 8c  on  arrache  les  pieds  dès  que 
Jes  premières  capfules  commencent  a 
s’ouvrir  ; on  la  laide  fécher  encore 
«quelques  jours  *,  on  la  bat  & on  l’en- 
ferme tout  de  fuite.  Elle  fe  conferve 
bonne  deux  ans- 

Il  y a une  quatrième  efpece  de 
CrefTon  qui  croît  naturellement  dans 
les  fontaines , . par-tout  où  il  y a des 
«aux  vires  i j’en  dirai  les  proprié- 
tés, quoiqu’il  ne  foi  t pas  du  nombre 
des  Plantes  cultivées  ; la  redemblance 
qu’il  a avec  les  autres  efpeces  m’y  au.~ 

îOïife,d’autant  plus  que  dans  les  grands 

A v 
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parcs  il  eft  allez  ordinaire  d’en  voir 
autour  des  canaux  &c  des  fources  qui 
s’y  trouvent. 

Cette  Plante  forme  plufieurs  tiges 
baffes  &:  rampantes , qui  fe  nourrif- 
fent  dans  l’eau  5c  qui  nagent  fur  la 
fuperficie  ; fes  racines  font  blanches , 
nombreufes , 5c  fort  déliées  ; fes  tiges 
tendent  à un  pied  environ  ; elles  font 
courbées , alfez  groffes  , creufes , ra- 
meufes  , d’un  vert  tirant  quelquefois 
un  peu  fur  le  rouge  *,  fes  feuilles  font 
prefque  rondes , rangées  plufieurs  fur 
une  cote  qui  eft  terminée  par  une  im- 
paire , toujours  vertes  , odorantes  , 
d’un  goût  un  peu  piquant  5c  agréable  ; 
fes  fleurs  uaiflent  aux  extrémités  des 
tiges  5c  des  rameaux  , petites , blan- 
ches , difpofées  en  croix  : à la  fleur 
fuccéde  une  filique  qui  fe  «livife  en 
deux  loges  remplies  de  femences 
prefque  rondes , menues , rougeâtres  » 
5c  âcres  au  goût. 

Cette  efpece  qu’on  nomme  le  Cref- 
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fon  de  Fontaine,  a non-feulement  tou- 
tes les  vertus  des  autres  , mais  elle  les 
a dans  un  degré  fupérieur , & parfai- 
tement éprouvées  ; elle  eft  apéritivc  , 
diurétique,  antifcorbut  ique,ft  omacale 
de  hyftérique  : on  met  une  poigncç 
de  fes  feuilles  avec  les  tiges  dans  les 
bouillons  apéritifs  d’écrévilfes  Se  d’her- 
bes hépatiques  qui  purifient  le  fang  de 
le  rendent  fluide  *,  elle  foulage  aufli  les 
Hydropiques  Se  les  Hypocondriaques , 
de  détournent  les  affections  foporeu- 
fes  : fa  feuille  bouillie  dans  le  lait 
. eft  excel^ite  aux  poitrines  fouf- 
frantes  ( j’entends  le  breuvage  ) *,  on 
l’employe  pour  purifier  le  fang  , prife 
en  décoétion  ; elle  eft  en  jnême-tems 
déterfive  & incifive  elle  rétablit  les 
régies  de  l’expeétoration  *,  elle  eft  le 
reffiéde  fpécifique  du  feorbut  > elle 
guérit  dé  la  gratelle , en  fe  frottant  avec 
la  feuille  •,  fon  fuc  flétrit  les  polypes 
du  nez  de  les  fait  tomber  , pourvu 

qu’on  les  en  lave  fouvent  *,  le  même 
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fuc  tenu  a la  bouche  foulage  la  paraly- 
fie  de  la  langue , réveille  l’efprit  Sc  les 
fens , & fait  éternuer  *,  mis  dans  l’o- 
reille , il  appaife  la  douleur  des  dents 
quand  elle  provient  d’une  caufe  froi- 
de : la  feuille  appliquée  en  cataplafme, 
Sc  mêlée  avec  du  levain , réfout  les 
frondes  Sc  toute  forte  d’apoftumes  j 
elle  foulage  de  même  les  gouttes  fciat 
tiques , appliquée  de  la  même  maniéré 
fur  la  partie  douloureufe.. 

Avec  tant  de  propriétés  pour  la 
fanté  , cette  Plante  a encore  l’avanta- 
ge de  fervir  d’aliment , la  mange 
en  falade  avec  plaifir  *,  on  la  fért  fous  la 
volaille  rôtie, & elle  ne  flatte  pas  moins 
le  goût  ; elle  mérite  bien  enfin  que 
ceux  qui  en  ont  chez  eux  ou  dans  leur 
voifinage  veillent  à fa  confervation , en 
la  débarraflant  des  mauvaifes  herbes 
qui  l’étoufFent  dans  les  places  que  lui  a 
aflîgnées  la  nature  , & en  enipêchanr 
les  beftiauxde  la  fouler  aux:  j^ieds  lorf- 
qu’ils-  vont  paître.  ,•  • 
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On  doit  prendre  garde  qu’il  y a une 
autre  efpece  d’herbe  autour  des  fon- 
taines qui  reffemble  allez  au  CrelTon', 
Sc  qui  n’ell:  rien  moins’,  la  feuille,  quoi- 
que conformée  à peu  près  de  même,eft 
plus  pointue  & plus  grande.  On  eftime 
particulièrement  le  CrelTon  qui  croît 
à Cailli  en  Normandie  , l’efpece  eft 
plus  petite  , plus  tendre  Sc  d’irn  goût 
plus  fin  que  celui  des.  environs  de 
Paris. 

Ceux  qui  fe  trouvent  dans  des  pays 
iècs  & arides  , éloignés  de  tout  ruif- 
£eau  & fontaine  ou  cette  Plante  fe  pn> 
duit , & qui  font  dans  le  cas  d’en  avoir 
un  befoin  a&uel  pour  quelque  maladie 
peuvent  en  élever  quelques  pieds  chez 
eux,&  en  voici  la  maniereron  fait  faire 
un  ou.  plufietirs  baquets  de  deux  pieds 
environ  de  diamètre  fur  cinq  à fix  li- 
ces de  hauteur , qui  font  percés  dans  le- 
Bas  à fleur  du  fond  fur  un  des  cotés  *, 
on  les  remplit  à moitié- de  terre,  St 
«n  y;  plante  deux  ou  trois  pieds  de 
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Creflon  qu’on  envoyé  arracher  dans 
l’endroit  le  plus  voifin  -,  aulH-tôt  planté 
on  l’inonde  d’eau  , de  maniéré  quelle 
excède  d’un  bon  pouce  la  fuperficie  de 
la  terre  , &c  on  le  laide  en  cet  état , il 
reprend  racine  & poulie,  comme  dans  . 
une  fontaine  li  l’on  obferve  deux 
chofes,  i°.  D’entretenir  toujours  ce 
pouce  d’eau  fur  la  fuperficie , z°.  De 
changer  l’eau  de  tems  en  tems  qui  fe 
corromproit  dans  les  chaleurs  par  un 
trop  long  féjour  ; on  n’a  qu’à  débou- 
cher le  trou  elle  s’écoule , & quand  elle 
eft  écoulée  on  remet  la  cheville , on 
verfe  enfuite  de  la  nouvelle  eau.  Aux 
approches  des  gelées  on  enferme  ces 
taquets , & on  leur  donne  de  l’air  ail- 
lant que  le  tems  le  permet. 
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CHAPITRE  XXXVI. 

Defcription  de  L'EçHALOTTE  , Je  S 
différentes  efpeces  } fes  propriétés  }fa 
culture  , &c. 

L’Echalotte  eft  une  efpece  d’Oi- 
gnon  , ou , pour  m’exprimer  au- 
trement , c’eft  un  afTemblage  de  plu- 
/îeurs  bulbes  unies  enfemble  , un  peu 
plus  grofTes  qu’une  Aveline  , 8c  por- 
tées fur  un  paquet  de  racines  fibreu- 
fes  5 ces  bulbes  font  allongées , d’un 
^ rouge  pâle  â l’extérieur  , 8c  blanches 
en  dedans  , ayant  le  goût  8c  l’odeûr 
approchant  de  cèlui  de  l’Ail , mais 
moins  fortes  8c  plus  agréables  ; fes 
feuilles  font  nombreufes  , longues  , 
menues  , cylindriques  8c-  fîftuleiifes  , 
de  même  Areur  8c  odeur  , à peu 
près  que  la^ulbe  *,  elle  ne  porte  ni 
tige,  ni  fleurs,  du  moins  je  n’en  ai 
jamais  vu  , & je  crois  que  M.  Lemcry 
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s’eft  fort  trompé  à cet  égard  dans  la 

defcription  qu’il  ?n  a faite. 

Il  y en  a deux  efpeces , la  commune' 

8c  la  grofle  , qui  fe  reflemblent  dans 
tous  les  points  que  je  viens  d’articuler 
à la  grolfeur  près  -,  la  bulbe  de  cette 
derniere  eft  une  fois  plus  grolfe  que  la' 
piemiere,  & fes  feuilles  fontprefqne 
auiïi  fortes  que  celles  de  la  Ciboule:  ~ 
on  comprend  de  là  qu’elle  eft  d’irn 
meilleur  rapport  que  l’autre  ; mais  elle 
n’eft  encore  que  dans  les  mains  de 
quelques  curieux  , 8c  je  ne  fçaurois 
dire  d’où  elle  nous  eft  venue  j on  doit 
être  emprelfé  delà  connoître  8c  delà  * 
multiplier. 

Cette  Plante , j’entends  la  bulbe , eft 
d’un  grand  ufage  dans  toutes  les  cui- 
fines:  elle  excite  l’appetit , 8c  pique 
agréablement  le  goût  *,  on  la  mêle  dans 
la  plupart  des  fauces , taniieir  gras  qu’en 
maigre , & elle  s’allie  particulièrement 
bien  avec  l’huile  & le  vinaigre  *,  elle 
ne-laide  point,  de.  goût  après  elle  conv 
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me  l’Oignon.  & l’Ail , quand  on  en  a 
mangé*,  6c  c’eft  en  quoi  elle  plaît  mieux 
à beaucoup  de  perfonnes.  On  ne  fait 
point  d’ufage  de  la  feuille; 

Sa  bulbe  eft  fort  apéritive  *,  on  s’en 
fett  quelquefois  dans  la  médecine  pour 
les  efquinancies , 6c  1 ufage  en  eft  bon 
à ceux  qui  ont  la  pierre  & qui  font  fu- 
jets  à des  rétentions  d’urine  *,  on  pré- 
tend aulli  qu’étant  pilée  6c  appliquée 
fur  les  morfures  des  chiens  enragés  , 
elle  en  empêche  les  fuites  fâcheufes  : 
elle  eft  bonne  encore  pour  préferver 
du  mauvais  air , 8c  on  s’en  fert  au  dé- 
faut de  l’Ail. 

Cette  Plante  fe  multiplie  de  fes  tu- 
bercules qu’on  féjye  comme  ceux  de 
l’Ail , 6c  on  les  plante  au  commence- 
ment de  Mars  en  bordures  ou  en  plan- 
ches à 4 pouces  de  diftance  en  tous  fens, 
avec  l’attention  de  ne  les  enterrer  qu’à 
fleur  de  la  fuperficie  du  terrain  ; quatre 
jours  après  on  voit  pouffer  le  germe  , 
& dès  le  mois  de  Mai  on  commence' 
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d’en  faire  ufagc  -,  mais  pour  les  con- 
ferver,  il  faut  attendre  de  les  arra- 
cher jufqu  a ce  que  la  fanne  foit  toüt 
a fait  féche  -,  & c’eft  ordinairement  fur 
la  fin  de  Juin  ; elles  ,fe  confervent  par- 
faitement tout  l’Hyver , pourvu  qu’on 
les  aye  laifïe  bien  fécher  avant  4e  les 
enfermer , & qu’on  les  tienne  dans.mi 
lieu  fec.  Sa  culture  ne  demande  aucun 
foin  particulier*,  beaucoup  de  Jardi- 
niers les  plantent  autour  des  planches 
d’Oignons , & elles  font  fort  bien  dans 
cette  difpofition , pourvu  que  le  ter- 
rein  leur  convienne  *,  car  j’obferverai  1 
cet  égard  qu’elle  ne  réuâit  pas  dans- 
toute  fofte  de  terre , étant  fujette  fort 
fouvent  à nuiler  % à pourrir  dans  le 
pied , &c  je  ne  fçai  d’où  cela  dépend 
précifément , ni  quelle  forte  de  fond 
lui  eft  plus  favorable  *,  car  je  1 ai  vil 
plus  d’une  foisuréulîlr  & manquer  tour 
tour  dans  les  terres  légères , Sc  avoir 
le  même  fort  dans  d’autres  plus  graf- 
jfes*,  je  crois  que  fa  réuffite  dépend  en 
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meilleure  partie  des  teins  qui  fur- 
viennent  *,  chacun  éprouvera  dans  fon 
terrein  la  place  qui  peut  le  mieux  lui 
convenir  ; &c  pour  plus  de  fureté , on 
peut  en  mettre  en  difFérens  endroits , 
fi  elle  ne  vi^fit  pas  bien  dans l’un , elle  * 
peut  mieux  venir  dans  l’autre.  Au  fur- 
plus  , on  doit  avoir  attention  quand,on 
les  plante,  de  choifir  les  Tubercules  les 
plus  déliés  ôc  les  plus  allongés  , la 
*bulbe  en  fera  plus  belle. 

CHAPITRE  XXXVII. 

Defcription  de  L'EPINARS.  r fis- 
différentes  cfpeces  , fes  propriétés  , 

• fa  culture  , &c. 

CEtte  Plante  eft  annuelle  : il  y en  a 
deuxefpeces;  la  commune,  autre- 
ment nommée  l’Epinars  mâle  , ôc  celle 
qu’on  appelle  la  grande  efpece  ; quel- 
ques-uns voudroient  en  compte!'  une 
troifiéme  qu’ils  nomment  l’Epinars  fer 
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fnelle  -,  mais  ils  ont  tort  de  la  regarder 
comme  une  efpece , puifque  totitesfes 
fleurs  font  ftériles  , & que  c’eft  une  dé- 
génération des  deux  autres  efpeces  , 
parmi  lefquelles  celle-ci  fe  produit 
* dans  toutes  les  femences^quon  fair. 

, La  racine  de  l’Epinars  commun  eft 
menue  , blanche , Ample  , garnie  de 
peu  de  fibres  ; fa  tige  eft  haute  de  deux 
pieds  & plus  , creufe  » cylindrique^ 
canelée'  , partagée  en  plufieurs  ra> 
meaux  *,  fes  feuilles  font  prefque  fem- 
blables  à celle  de  l’Arroche  , portées 
fur  de  longues  queues  ; celles  qui  font 
au  bas  des  tiges  font  quelquefois  dé- 
coupées des  deux  côtés  à leur  bafe,ter- 
minées  en  pointe  , &.  celles  du  haut  de 
la  tige  ont  feulement  deux  prolonge- 
mens , 8c  comme  des  oreilles  à leur 
bafe  : cette  Plante  ne  porte  aucune 
fleur , mais  feulement  des  fruits  verts, 
• chargés  de  quatre  filaments  blanchâ- 
tres ; les  embrions  nailfent  des  aif- 
fblles  des  feuilles  aux  extrémités  des 
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rameaux,  par  pelottons,  entalTés  les 
uns  fur  les  autres , qui  fe  changent  en 
un  fruit  de  la  gtoffeur  dun  g*ain  de 
veffe,  rond,  applatti  Sc  liiTe,  de  couleur 
cendrée  en  muriffant , Sc  rempli  d’une 
graine  en  forme  de  poire  y d’autres 
l’ont  beaucoup  plus  applatti , prefque 
triangulaire  Sc  piquant’;  cette  diffé- 
rence de  graine  des  uns  aux  ai£ 
très  autorife  encore  quelques  au- 
teurs à en  vouloir  faire  deux  efpeces 
différentes  ; mais  il  eft  à remarquer 
que  c’eft  la  feule  différence  qu’il  y ait 
dans  la  Plante , Sc  qu’elle  ne  vaut  pas 
la  peine  qu’ôn  la  drvife  en  deux  efpe- 
ces ; d’ailleurs  j’ai  éprouvé  qu’en  fe- 
mant  de  la  graine  piquante , ri  en  vient 
quelquefois  des  pieds  qui  font  la  graine 
ronde , Sc  de  même  en  femant  de  la 
ronde , il  en  vient  des  pieds  qui  la  font 
piquante  ; il  me  paroît  donc  que  cela 
doit  être  conftdére  fimplement  com- 
me une  variété  Sc  un  jeu  de  la  na- 
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L’Epinars  de  la  grande  efpece  diffère 
de  la  première  , en  ce  que  la  Plante  eft 
beaucoup  plus  forte  ôc  plus  élevée , ôc 
que  fes  feuilles  font  plus  grandes , plus 
arrondies  & plus  épaifles  ; fa  graine  eft 
ronde  comme  l’autre,  même  ^roffeur 
&:  même  couleur. 

La  première  efpece  eft  plus  déli- 
cate au  goût  des  uns  , la  fécondé  four- 
nit davantage , ôc  fuivant  d’autres  elle 
a le  goût  plus  décidé  *,  eîlé  réfîfte  mieux 
aulli  pendant  l’Hy ver , &c  fond  moins 
au  feu  *,  chacun  pourra  fe  contenter. 

On  l’employe  en  gras  ôc  en  maigre , 
mais  la  façon  de  la  préparer  eft  tou- 
jours la  même  ; on  épeluche  ôc  on  la- 
ve bien  d’abord  toutes  les  feuilles , on 
les  jette  dans  l’eau  bouillante  où  on  les 
fait  amortir  , ôc  on  les  retire  au  bout 
d’un  demi-quart-d’heure  pour  les  faire 
égqûter  : l’ufage  le  plus  commun  eft: 
de  hacher  les  Epinars  quand  ils  font 
cuits , mais  les  bons  Cuifiniers  ne  le 
font  pas , ôc  les  apprettent  tels  qu’ils 

• - 
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portent  de  l’eau  , ayant  reconnu  qu’ils 
perdoient  dans  cette  opération  la  meil- 
leure partie  de  leur  fuc  & de  leur 
goût , de  maniéré  qu’il  ne  relie  plus 
en  quelque  façon  que  le  marc  ; la  mé- 
thode de  quelques  autres  efl  de  les 
*faire  cuire  fans  eau  , d’autant  qu’ils  en 
rendent  allez  d’eux-mèmes  , & il  eft 
vrai  qu’ils  en  ont;  beaucoup  plus  de* 
goût  ; mais,  il  ne  faut  pas  d’abord  un 
trop  grand  feu  qui  les  brûleroit  ; dans 
quelques  pays  on  les  mange  cruds  en 
falade  r,  lorfqu’ils  font  jeunes  & ten- 
dres ; enfin  les  auteurs  conviennent 
unanimement  que  de  teftb  façon  qu’on 
en  ufe  c’efl  un  aliment  falutaire  , quoi- 
que peu  nourrifiant.  - . ■ 1 

Ce  mets  fert  pour  les  entremets 
dans  les  tables  les  plus  délicates , foie 
au  jus , foit  à la  crème , ôc  cefi  tou- 
jours le  plat  le  premier  pris , accom*- 
modé  fimplement  au  beurre  & relevé  • 
par  l’Oignon  ôc  les  épices;  il  plaît  en 
général  ; d’autres  y mettent  de  la  crê- 
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me  > avec  une  écorce  de  Citron  , 8c 
quelques  gouttes  de  fleurs  d’Orange  ; « 
fous  l’alloyau  & le  gigot  il  n’eft  point 
d’herbage  fi  délicat,  & qui  prenne 
mieux  le  jus  des  viandes  •>  on  en  fait 
encore  des  tourtes  excellentes  s il  eft 
employé  aulli  dans  les  farces  , avec* 
l’Ofeille , pour  adoucir  fbn  acidité  , 
.de  même  que  dans  la  foupe  -,  l’eau  où 
on  les  fait  cuire  a une  qualité  particu- 
lière pour  dégraifler  8c  nétoyer  le  fer. , 
particulièrement  les  tournebroclies. 

Ses  propriétés  dans  la  médecine 
. font  d’amollir  & lâcher  le  ventre  , 
d’adoucir  la  fbux  8c  les  âcretés  de  la 
poitrine  ; l’eau  diftilée  de  fes  feuilles 
eft  fouvcraine  auflî  pour  appaifer  la 
chaleur  des  entrailles  8c  les  ardeurs 
d’un  eftomac  irrité  par  une  bile  en- 
flammée on  fe  fert  encore  de  fes 
feuilles  dans  les  décoctions  8c  cataplaf- 
m£s  émollients.  Les  Aftmatiques  re- 
çoivent un  grand  foulagement  8c  quel- 
quefois font  guéris  radicalementpar 

& l’ulage 

* 
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lufage  fréquent  des  Epinars  bouillis 
avec  le  veau , 8c  c’étoit  le  feul  remède 
que  faifbit  M.  Fagon,  premier  Mé- 
decin de  Louis  XIV  , qui  étoit  fort  in- 
commodé de  ce  mal;  appliquées  à l’ex- 
térieur  fur  le  ventre  8c  fur  le  foye  elles 
en  diflipent  l’inflammation  8c  la  dou- 
leur ; le  trop  fréquent  ufage  de  cette 
Plante  , au  fentiment  d’un  auteur 
moderne  , rend  le  fang  mélancoli- 
que , mais  l’expérience  de  M.  Fagon 
détruit , ce  femble  , cette  opinion. 

Les  deux  efpeces  dont  j’ai  parlé , fe 
cultivent  abfolument  de  la  meme  ma- 
niéré , &c  on  peut  en  femer  pendant 
- huit  mois  entiers  , depuis  la  fin  de 
Février  , jufqu’au  mois  d’Oétobre  ; il 
faut  choifir  la  meilleure  terre  qu’on 
ait , la  mieux  amandée,  & terrauter  la 
femence , quand  on  le  peut;  on  fernc 
à la  volée  ceux  qui  doivent  pafler 
i’Hyver  , mais  il  convient  mieux  de 
femer  par  rayon  ceux  qu’on  con- 

fo  mme  pendant  l’Eté  ; il  y a plus  de 
Tome  IL  lî 
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facilité  à les  ferfouir  8c  à les  coït» 

per. 

La  première  qu’on  feme  pour  pafTer 
l’Hyver  fe  feme  à la  mi- Août , 8c  on 
commence  d’en  faire  ufage  dans  les  pre- 
miers jours  d’Odobre  : la  fécondé  fe- 
mence  fe  fait  à la  mi-Septembre,  & les 
Epinars  ne  fe  coupent  guère  avant 
l’Hyver  •,  la  troifiéme  fe  fait  dans  les 
premiers  jours  d’Odobre  , 8c  ceux-ci 
qui  demeurent  petits,  fervent  à fuccé- 
der  aux  premiers  après  l’Hy ver  *,  on 
recommence  à la  fin  de  Février  ou  en 
Mars  , 8c  ces  nouveaux  femés  fe  man- 
gent après  les  derniers  qui  ont  hyver- 
né  •,  on  les  coupe  dès  qu’ils  font  allez 
forts  ; ils  n’ont  que  cette  coupe  » 
car  après  ils  montent  en  graine  , 
aufii  bien  que  ceux  des  femences  d’ Au- 
tomne •,  quinze  jours  après  on  en  feme 
encore  un  peu  qui  a le  meme  fort  , 
on  continue  de  quinzaine  en  quin- 
zaine pendant  tout  l’Eté  quand  on  aime 
ce  légume  au  point  de  ne  pouvoir  s’en 
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laflfer,  comme  c’eft  le  goût  de  beau- 
coup de  perfonnes  , en  forte  qu’on 
peut  en  manger  toute  l’année  , excepté 
dans  les  tems  de  gelée  *,  encore  avec' 
la  précaution  de  les  couvrir  ou  d’en 
couper, pour  enfermer  à l’approche  des 
mauvais  tems , dans  la  ferre  , où  ils  fe 
confervent  trois  femaines  en  les  re- 
muant de  tems  en  tems , on  peut  en 
avoir  fans  difcontinuation.  On  obfer- 
vera  que  la  graine  de  l’Epinars  com- 
mun eft  beaucoup  plus  prompte  à le- 
ver que  celle  de  la  grande  efpece  , 
qui  demeure  quelquefois  quinze  jours 
ou  trois  femaines  en  terre. 

La  feule  culture  que  cette  plante 
demande  après  avoir  été  femée , her- 
fée  8c  marchée  , eft  d’être  faelée 
exactement  8c  mouillée  au  befoin;  pen- 
dant l’Eté  , fans  quoy  elle  jaunit]  & 
monte  au  fortir  de  terre  ; fi  on  peut 
. la  mettre  à l’ombre  dans  les  grandes 
chaleurs , la  feuille  en  vient  plus  ver- 
te 8c  plus  belle;  quand  on  la  feme 
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par  rayons  , on  peut  pratiquer  ce  què 
j’ai  dit  à l’égard  des  Carottes , &c  mê- 
me mouiller  la  femence  aufli-tôt  mar- 
chée  & recouvrir  les  rayons  le  lende- 
main*,c’eft  la  méthode  de  nos  Maréchés. 

A l’entrée  du  Printems  il  faut  né- 
toyer  ceux  qui  ont  palTé  l’Hy  ver , de 
routes  les  feuilles  que  l’Hy  ver  a gâtées  ; 
le  cœur  repoufle  plutôt  , la  terre 
dégagée  de  toutes  les  ordures  qui 
la  couvrent  , fe  met  plus  aifément 
en  humeur  ; on  les  farcie  en  même 

s 

tems.  , 

Pendant  l’Hyver  ôc  le  Printems 
on  ne  doit . fe  fervir  d’aucun  in- 
finiment pour  les  cueillir , on  les  ar- 
rache à la  main,  à fleur  de  terre  avec  la 
queue  , mais  dans  l’Eté  cette  fujettion 
feroit  inutile , puifqu’on  ne  les  coupe 
qu’une  fois.  Dans  quelques  Provinces 
on  coupe  le  pied  tout  entier,  mais 
cette  méthode  n’eft  pas  bonne  ; car 
outre  qu’ils  ne  fçauroient  plus  repouf- 
fer , le  cœur  qui  eft  plus  dur  que  U 
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feuille  , fe  fait  toujours  fentir  quand 
on  les  mange  & n’eft  pas  propre  fur 
une  table  bien  fervie. 

On  en  conferve  pour  graine  là 
quantité  qu’on  juge  a propos , des 
premiers  qui  ont  été  femés  avant  l’Hyr 
ver  ; ils  rapportent  plus  que  les  der- 
niers , Sc  la  graine  en  eft  plutôt 
mure  *,  comme  la  tige  s’élève  fort 
haute  , j’entends  de  la  grande  efpece  , 
on  fait  bien  de  la  foutenir  avec  quel- 
ques lattes , & delà  défendre  le  mieux 
qu’on  peut  des  oifeaux  qui  en  font 
fort  avides  , de  même  que  des  mulots  : 
la  graine  de  ceux  qu’on  feme  au  Prin- 
tems , qupique  moins  bien  nourrie  , 
ferviroit  également  au  défaut  de  celle 
dont  les  pieds  ont  paflfé  l’Hyver  , 
mais  il  s’en  faut  bien  qu’ils  en  four- 
niffent  autant  on  arrache  enfin  ou 
on  coupe  les  tiges  quand  elles  commen- 
cent à jaunir  fans  attendre  quelles 
fechent  tout-à-fait  •>  la  graine  achève 

(de  mûrir  au  foleil  étendue  fur  un  drap, 
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8c  fe  conferve  bonne  pendant  trois 

ans. 

Il  fe  trouve  des  pieds  ftcriles  , com- 
me je  lai  dit , mêlés  avec  ceux  qui 
font  fertiles  *,  ces  pieds  quon  ap- 
pelle femelles , fe  diftinguent  facile- 
ment Iorfque  la  Plante  eft  élevée  > en 
ce  quelle  eft  plus  foible  8c  plus  jau- 
ne , 8c  qu’au  lieu  de  graine  elle  porté 
tout  le  long  de  fes  rameaux  des  grou- 
pes de  petites  fleurs  fans  petales , qui 
ne  font , à proprement  parler , que 
des  étamines  qui  fe  diflipent  & tom- 
bent en  paufliere  dès  qu’on  les  tou- 
che. Il  faut  avoir  foin  d’arracher  tous 
ces  faux  pieds  à mefure  qu’ils  fe  font 
connoître  , d’autant  qu’ils  font  infruc- 
tueux & qu’ils  nuifent  aux  bons. 

Aufli-tôt  que  la  graine  eft  feche , on 
ne  doit  pas  différer  de  la  battre  8c  de 
l’enfermer.  L’efpece  commune  eft  de 
deux  fortes-  quant  à la  graine , com- 
me je  l’ai  dit  •>  l’une  la  fait  ronde  8c 
lifte  j l’autre  la  fait  triangulaire  8c 
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piquante  -,  & comme  cette  derniere 
eft  fort  incommode  à manier  , tant 
pour  la  netoyer  que  pour  la  femer  , 
on  préféré  avec  raifon  la  première. 

Il  nous  eft  venu  depuis  peu  de  T Amé- 
rique une  nouvelle  efpece  d’Epinars , 
fous  le  nom  de  Bafdla,Aont  les  Ameri- 
ca ins  font  un  grand  ufage  •,  mais  il 
faudra  encore  du  tems  avant  qu’elle 
paille  être  répandue  : c’eft  au  Jardin 
du  Roi  que  je  l’ai  vu , & peut-être 
n’eft-elle  que  là  : mais  autant  que  je 
puis  en  juger  , il  ne  fera  pas  bien  dif- 
ficile de  la  multiplier  en  s’y  appli- 
quant un  peu  î & je  peux  dire  quelle 
en  vaut  bien  la  peine  : il  y en  a de  deux 
fortes , qui  ne  different  l’une  de  l’au- 
tre que  par  la  couleur  des  feuilles , 
l’une  les  ayant  vertes , 3c  l’autre  rou- 
geâtres comme  les  feuilles  de  Bettera- 
ves avec  les  nervures  d’un  gros  rouge 
pourpre  , &c  la  tige  4e  même  •,  les 
feuilles  font  formées  en  cœur  de  fept 

à-  huit  pouces  de  longueur  dans  le  bas 
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de  la  Plante  fur  quatre  de  largeur, 
unies  fur  les  bords , li (Tes  & luftrées  , 
fort  épaifTes  ; la  tige  eft  fort  groffe 
vers  le  pied , &c  pouffe  une  quantité 
de  filets  affez  déliés  , prefque  fembla- 
bles  à ceux  du  Haricot  qui  s’élèvent 
jufqu  a fix  pieds  , & qui  fe  tournent 
autour  des  rames  qu’on  y met , en  y > 
aidant  un  peu  : ces  filets  ou  rameaux 
font  garnis  de  feuilles  dans  toute 
leur  étendue  , & font  enfemble  un 
écart  de  deux  pieds  & plus  en  tous 
fens  : les  fleurs  fortent  en  grand  nom- 
bre tout  le  long  des  filets , difpofées 
en  forme  de  grappe  , & portées  fur 
des  pédicules  courts  & gros  ; mais  le 
terme  de  fleur  eft  impropre  , car  ce 
ne  font , à proprement  parler , que  de 
petits  boutons  qui  font  couleur  de 
rofe  fur  la  fuperficie , fans  petales  ni 
étamines  fenfibles > & qui  fe  changent 
en  un  fruit  ou  baye  molle  de  la  grof- 
feur  d’un  pois,  reffendue  à la  tête, 
qui  eft  d’abord  verte , Sc  qui  en  mCfc 
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ridant , devient  d’un  violet  noir.  Ces 
bayes  font  placées  inégalement  le 
long  des  queues  où  elles  «aident , & 
renferment  chacune  un  grain  dur  de 
la  groffeiir  d’un  grain  de  poivre  qui 
eft  la  femence  de  la  Plante. 

Jufqu’à  ce  moment  on  s’étoit  con- 
tenté  au  Jardin  du  Roi  de  lui  donner 
les  foins  nécedàires  pour  la  conferver, 
en  obfervant  le  degré  de  chaleur  &c 
d’humidité  quelle  pouvoir  deman- 
de? ; on  avoit  parfaitement  réufli  non- 
feulement  à la  conferver , mais  en- 
core à l’élever  de  fa  propre  graine  ; 
on  ne  préfumoit  pas  apparemment 
que  cette  Plante  renfermât  autant  de 
bonnes  qualités , ni  qu  elle  pût  fe  mul- 
tiplier en  toutes  mains  , & on  n’a- 
voit  pas  poude  les  recherches  plus’ 
loin  ; on  n’avoit  pas  eu  feulement 
la  curiofité  d’en  éprouver  le  goût.  Pré- 
venu pour  elle  au  premier  coup  d’œil , 
je  demandai  une. poignée  de  fes  feuil- 
les > qu’on  eut  la  complaifance  de  me 

Bv 
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donner  pour  en  faire  l'épreuve  , 8c  le 
jour  meme  elle  fut  faite.  Je  les  fis 
cuire  8c  apprêter  de  la  même  maniéré 
que  nos  Epinars  ordinaires , avec  cette 
différence  que  je  fis  ôter  à ceux-ci  les 
cotons  des  feuilles , comme  on  les 
ôte  à la  Poirée  : je  les  goûtai  enfuite , 
ainfi  que  trois  ou  quatre  perfonnes 
capables  d’en  juger , & nous  convin- 
ment  unanimement  qu’ils  étoient. 
pour  le  goût  fupérieurs  aux  nôtres  5 
n’ayant  rien  de  cette  âcreté , qiftm 
eft  obligé  de  corriger  par  le  fucre  ou 
la  crème  ■,  ils  font  au  contraire  fucrés 
par  eux-mêmes  > avec  l’avantage  d’être 
plus  charnus  8c  de  fondre  beaucoup 
moins.  Tout  cela  m’a  donné  une  forte 
envie  d’en  multiplier  l’efpece , 8c  j’ef- 
pere  d’y  réuffir  : la  difficulté  eft 
quelle  ne  fçauroit  paffer  l’Hyver  en 
pleine  terre  , 8c  quelle  ne  peut  don- 
ner fa  graine  qu’à  la  fécondé  année  » 
d’où  il  réfulte  qu’il  faut  pouvoir  la 
oonferver  pendant  un  Hyver.  On  a* 
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fait  l’expérience  quelle  périt  dans  une 
ferre  ordinaire  , &c  qu’il  lui  faut 
nécelfairement  une  ferre  chaude  ; 
mais  je  penfe  que  quoique  peu  de 
perfonnes  aient  une  ferre  chaude , h 
quelques-unes  s’appliquent  à con-  ’ 
ferver  une  certaine  quantité  de  grai- 
ne, elles  fuffiront  aifément  à en  four- 
nir aux  autres  curieux  i d’ailleurs  il 
eft  fort  poflible  d’en  tirer  de  nos  Ifles 
d’Amerique  *,  une  petite  quantité  fer* 
Viroit  pour  long-tems  , puifqu’un 
grain  feul , fuivant  le  calcul  que  j’ai 
fait  fur  la  petite  quantité  de  feuilles 
que  je  cueillis  fur  un  feul  pied  , doit^ 
fournir  en  différens  tems  pendant  le 
cours  de  l’année  , de  quoi  faire  deux 
ou  trois  bons  plats  -,  & pourvu  qu’on 
réuffife  à avoir  de  la  graine  , on  pour- 
ra fe  confoler  de  voir  périr  la  Plante 
aux  premières  gelées  , après  en  avoir 
joiii  pendant  fix  mois  Sc  plus  , mérite 
particulier  que  n’ont  pas  les  nôtres;, 

qui  montent  dans  l’Eté  prefqu’aufli-tôï 
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qu’ils  font  levés.  Rien  n’eft:  plus  fa- 
cile au  refte  que  de  la  conferver  l’Hy- 
ver  quand  on  a la  place  : il  n’eft  ques- 
tion que  d’en  emporter  au  mois  de 
Mai  au  fortir  de  la  couche,  où  on  la  Ce- 
rne en  la  quantité  qu’on  juge  à propos, 
& d’avoir  foin  de  les  arrofer  au  be- 
foin  : les  Plantes  n’y  viennent  pas  a 
beaucoup  près  fi  fortes  qu’en  pleine 
terre  -,  mais  elles  ne  laiflent  pas  de 
donner  une  grande  quantité  de  grai- 
nes. Celle  dont  je  parle  a l’avantage  de 
n’être  point  difficile  à élever , & de 
croître  avec  une  rapidité  furprenante. 
Je  ne  fçai  fi  la  graine  leveroit  en  plei- 
ne terre , on  ne  l’a  pas  éprouvé  j mais 
il  eft  certain  au  moins  que  replantée 
en  terre  au  fortir  de  la  couche , elle  y 
vient  parfaitement  5 c’eft  dans  cette 
fimation  que  je  l’ai  vu  & admiré. 
Chacun  pourra  profiter  de  cette  petite 
découverte  comme  il  le  jugera  à pro- 
pos , & relativement  aux  éclaircifTe- 
jaaens  que  j’en  donne. 
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CHAPITRE  XXXVIII. 

Dcfcrïpùon  de  V Es  T RA  G ON  ,Jes  qua- 
lités & propriétés  ,fa  culture  > &c. 

"¥"  ’EsTRAGOveft  une  Plante  odo- 
•■“^riférante  , qu’on  cultive  allez 
communément  dans  tous  les  Jardins  > 
ôc  qu’on  employé  dans  les  fournitures 
de  falade  avec  le  Cerfeuil , la  Pin- 
prenelle  & antres.  On  s’en  fert  aufli 
dans  les  omelettes , haché  bien  menu  : 
on  en  fait  un  vinaigre  particulier , en 
mettant  Simplement  la  feuille  infufer 
dedans  *,  mêlée  avec  les  Cornichons 
elle  en  releve  le  goût. 

Cette  Plante  eft  cordiale,  ftoma- 
cale  , incifive  , déterfive  , apéritive  & 
fudorifiqufe  , elle  excite  l’urine , elle 
chalfe  les  vents , elle  provoque  l’ap- 
petit , elle  refifte  au  venin  , Sc  fait 
cracher , étant  mâchée  ; elle  eft  bonne 
encore  pour  le  feorbut  : infufée  dam 
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l’eau  bouillante  comme  le  Thé  , avec 
un  peu  de  lucre , elle  eft  très-bonne 
contre  les  foiblefles  d’eftomach,les  in- 
digeftions  & les  envies  de  vomir  *, 
mais  quelques-uns  la  digèrent  diffici- 
lement > & font  fujets  à en  avoir  des 
rapports  après  en  avoir  mangé  *,  ceux- 
là  doivent  s’en  abftenir» 

Elle  fe  multiplie  également  de  grai- 
ne , de  pieds  enracinés  , & de  bou- 
tures *,  mais  pour  l’ordinaire  on  arrache 
au  Printems  quelques  vieilles  touffes 
qu’on  fépare  en  plufieurs  parties , & 
on  les  replante  en  planches  bien  pré- 
parées à un  pied  de  diftance  : cette 
plantation  fe  fait  dès  que  les  pointes 
commencent  à fortir  de  terre  ; car 
plus  avancées  , la  reprife  eft  plus  dif- 
ficile. 

Cette  Plante  s’élève  à deux  pieds 
environ  , & jette  plufieurs  rameaux  où 
fe  forme  la  graine,  qui  eft  extrê- 
mement menue , &:  qui  eft  précédée 
d’une  petite  fleur  imperceptible  : à. 
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cette  hauteur  la  feuille  eft  trop  dure  , 
8c  on  ne  doit  fe  fervir  que  de  celles 
des  jeunes  pouffes. 

Cette  feuille  eft  longue  8c  étroite , 
d’un  vert  clair  , liffe , &c  unie  fur  les 
bords  : on  l’a  toujours  tendre  , avec 
l’attention  d’en  couper  une  certaine 
quantité  de  quinze  en  quinze  jours  par 
le  pied,  qui  repouffe  toujours  jufqu  aux 
gelées. 

Il  faut  ferfouir  8c  farder  au  befoin 
fEftragon  , 8c  l’arrofer  exactement, 
pendant  les  chaleurs  : on  le  coupe  en- 
fuite  à fleur  de  terre  après  la  Touf- 
faints , & on  le  couvre  d’un  pouce 
de  terreau  , fl  on  en  a.  On  doit  pren- 
dre garde  de  ne  pas  tirer  la  racine  en 
le  coupant  *,  car  elle  tient  fort  peu  à 
la  terre.  Il  faut  le  renouYeller  tous  les 
trois  ans. 

1 On  n’a  point  de  précautions  à pren- 
dre pour  le  conferver  pendant  i’Hy- 
•ver , il  reflfte  aifément  aux  mauvais 
tans  *,  mais  fes  jeunes  pouffes  font 
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fujettes  fore  fouvent  à geler  à ren- 
trée du  Printems.  Il  faut  avoir  des 
paillalïbns  ou  de  la  paille  feche  pour 
les  couvrir  quand  on  eft  menacé  de 
gelée, 

Lorfqu  on  veut  en  jouir  pendant 
l’Hy  ver,  on  en  replante  quelques  pieds- 
fur  couche  à la  Touffaints  , èc  on  lui 
donne  les  mêmes  foins  qu’aux  autres 
Plantes  , qu’on  rechauffe  en  meme, 
tems.  Il  peut  s’allier  fur  la  même 
couche  avec  toutes  celles  qui  fe  con- 
rentent  de  fix  pouces  de  terreau. 


CHAPITRE  XXXIX. 

Description  du  Fenouil,  fes 
différentes  efpeces  , fes  propriétés  , 
fi  culture  , &c. 

LE  Fenouil  eft  une  efpece  d’A- 
nis.,  dont  il  différé  cependant  en 
beaucoup  de  chofes  qui  le  rendent  pré- 
férable. Tout  y eft  utile , la  racine  > la. 
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feuille , la  graine , foit  dans  les  ali- 
nrens , foit  dans  les  remèdes , avan- 
tages que  n’a  pas  l’Anis  , dont  la  grai- 
ne feule  fait  tout  le  mérite. 

Il  y en  a deux  efpeces  , le  com- 
mun &:  le  doux  : je  pourrois  en  nom- 
mer une  troifiéme  , dont  j’ai  reçu 
nouvellement  de  la  graine , qu’on  ma 
aftiiré  fupérieure  aux  autres  en  finefle  ; 
mais  je  ne  l’ai  pas  encore  éprouvée 
jufqu  a la  graine.  La  feuille  eft  ex- 
trêmement fine  & déliée , &c  la  Plan- 
te ne  vient  pas  à beaucoup  près  fi  for- 
te que  les  autres  -,  on  me  L’a  donnée 
fous  le  nom  Italien  de  Fenochio  di 
Zuccarro , Fenouil  fucré. 

Le  Fenouil  commun  eft  vivace , & 
fe  foutient  plufieurs  années.  Sa  racine 
eft  droite  , blanche  , aftez  grofte  , 
d’une  faveur  aromatique , mêlée  de 
quelque  douceur  5 fa  tige  eft  haute  de 
quatre  à cinq  pieds , droite  , cylin- 
drique , canelée  , lioueufe  , lifte,  cou- 
verte d’une  écorce  mince  & verte. 
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remplie  d’ime  moelle  fongueufe  6e 
blanche  , partagée  en  plufieurs  bran- 
ches vers  fon  fommet  : fes  feuilles 
font  amples , branchues , partagées  en 
des  lobes  étroits  & cylindriques , d'un 
vert  foncé  , d'une  faveur  douce , d’une 
odeur  fuave  ; ceux  qui  font  à l’extré- 
mité font  comme  des  cheveux  : ces 
feuilles  font  portées  fur  des  queues  qui 
erabrafïent  en  maniéré  de  gaines  les 
tiiies  6c  les  branches  : au  fommet  des 
tiges  6c  de;  rameaux  font  de  grands 
parafols  arrondis , dont  les  fleurs  fonr 
formées  en  rofe  à cinq  petales  jaunes 
odorants  > appuyés  fur  un  calice  qui 
le  change  en  un  fruit  compofe  de 
deux  graines  oblonçties  > affez  grottes, 
convexes  > canelées  d’un  coté , applat- 
nes  de  F autre  , de  couleur  brune, 
d'une  faveur  acre  & un.  peu  forte. 

Cette  Plante  croit  naturellement 
dans  les  rochers  6c  dans  les  cailloux  en 
Aflrique  6c  autres  Pavs  volkns  de  la 
Joigne  : U culture  l’adoucit  6c  la  choit- 
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ge  un  peu  dans  les  climats,  plus  tem- 
pérés tels  que  le  nôtre , & particuliè- 
rement en  Italie  8c  en  Efpagne  , où 
elle  eft  beaucoup  plus  cultivée  qu’icir 
Le  Fenouil  doux  , qu’on  appelle  au- 
trement Fenouil  de  Florence  > a des 
qualités  beaucoup  plus  parfaites  que 
celui  dont  je  viens  de  parier  , 8c  dif- 
fère aufTr  par  fa  tige  qui  eft  plus  baffe  » 
8c  par  fes  feuilles  qui  font  plus  peti- 
tes ; fa  graine  au  contraire  eft  plus 
grofTe  du  triple  , plus  blanche  , 8c 
plus  regulierement  canelée  : elle  eft 
en  même  tems  plus  douce  8c  moins 
âcre  *,  fa  feuille  blanchie  avec  le  pied 
eft  aufTi  plus  tendre  8c  plus  fucrée; 
mais  pour  que  la  Plante  vienne  dans 
toute  fa  perfedion  , on  prétend  qu’il 
faut  tirer  la  graine  de  Syrie , ou  des. 
Ifles  Açores  , 8c  que  celle  qu’on  re- 
cueille dans  nos  climats  dégénéré 
beaucoup  , ce  qui  femble  prouvé  par 
toutes  les  variétés  qu’on  remarque  dans 
cette  efpece } qui  fe  trouve  rarement 
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conforme  eh  tous  points  à la  defcrip-- 
tion  que  je  viens  d’en  faire  : cepen- 
dant en  Italie  où  elle  réüfllt  fort  bien 
on  ne  fe  fert  guères  que  de  la  graine 
qu’on  y recueille  , ainfî  qu’en  Lan- 
guedoc où  on  en  cultive  beaucoup  V 
mais  il  eft  vrai  quelle  n’eft  pas  toute 
également  bonne , Sc  pour  l’avoir  bien 
franche  on  eft  allez  embarrafte  : j’en 
ai  fait  pluli eurs  fois  l’épreuve , & pouf 
régie  on  doit  obferver  qu’il  faut  quelle 
foit  d’un  blanc  verdâtre , tirant  fur  le 
canelle  *,  celle  qui  eft  plus  blanche  eft 
dégénérée. 

L’une  8c  l’autre  efpece  fe  cultive  de 
la  même  maniéré  : on  feme  la  graine 
au  mois  de  Mai  ou  de  Juin  , quand  on 
veut  le  faire  blanchir  poufle  manger  en 
falade , 8c  au  mois  de  Mars  quand  on 
veut  en  recueillir  de  la  graine  , la  fe- 
mence  fe  fait  par  rayons , foit  en  plan- 
che , foit  en  bordure } la  terre  doit  être 
meuble  8c  bien  préparée  : on  lafrofe 
légèrement  pour  la  faire  lever  fi  le  tems* 
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,cA  au  fec , 8c  quand  le  plan  a flx  femai- 
nés  ou  deux  mois,  on  leclaircit  8c  on  le 
farcie  : il  demande  peu  d’eaju > à moin9 
qu’on  ne  le  deftine  d être  mangé  en 
pied  , 8c  c’eft  la  fécondé  efpeee  qu’on 
prend,auquel  cas  on  le  repique  en  plan- 
che comme  le  Celeri  quand  il  a la  for- 
ce convenable,  8c  on  l’efpace  à un  pied 
en  tous  fens  : on  le  fbigne  de  la  même 
maniéré  en  le  mouillant  fréquem- 
ment , 8c é on  le  butte  lorfqu’il  a la 
grolTeur  qu’il  peut  avoir  *,  il  blanchit 
§>c  forme  un  pied  beaucoup  plus  gros 
que  le  Celeri , 8c  fart  fupérieur  en 
qualité  : fa  faveur , fa  finelTe  8c  fon 
odeur  charment  tout  a.  la  fois  8c  le 
goût  8c  l’odorat  : il  eft  tendre  en  mê- 
me tems , 8c  beaucoup  moins  indigefte 
que  le  Celeri , outre  qu’il  éft  ftoma- 
' cal  8c  favorable  contre  beaucoup  d’in- 
commodités , comme  on  le  verra  ci- 
après  dans  le  détail  de  fes  vertus.  Les 
Italiens  en  font  grand  cas  8c  grand 
ufagç,  8c  ils  ont  toute  raifort  : ils  le 


46  L'  E C O L E 

mangent  en  falade  , ou  plus  fimple- 
ment  avec  le  fel  : ils  le  mettent  auflî 
dans  la  foupe  : la  pointe  des  jeunes 
feuilles  entre  encore  dans  leurs  four- 
nitures de  falade  , où  elles  répandent 
«ne  odeur  8c  un  goût  agréables  : ils 
mangent  meme  l’extrémité  des  jeu- 
nes branches  fans  aucun  alïaifonne- 
ment.  Il  eft  vrai  que  du  côté  de  Rome 
particulièrement , il  a des  qualités 
qu’on  ne  fe  perfuade  pas  qu’il  a , à 
moins  d’en  avoir  mangé  fur  les  lieux. 
'Nous  perdons  beaucoup  que  ce  Légu- 
me ne  foit  prefque  pas  connu  ici  ; je 
conviens  que  le  climat  ne  lui  étant 
"pas  au (Ti  favorable  , il  n’auroit  pas  au- 
tant de  bonnes  qualités  ; mais  du  plus 
au  moins  il  feroit  toujours  d’un  grand 
mérite;  peut-être  même  que  Ci  on  étu- 
dioit  avec  foin  fa  culture  , il  fe  trou- 
verait des  veines  de  terre  où  il  réulfi- 
roit  parfaitement  : j’en  ai  élevé  moi- 
même  qui  s’eft  trouvé  paffablement 
bon , malgré  la  qualité  froide  & hu- 
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inide  de  ma  terre,  doù  je  préfume 
que  dans  un  terrain  plus  favorable  il 
feroit  beaucoup  meilleur  *,  la  plus  gran- 
de difficulté  que  j’aie  trouvée  , c’eft  de 
le  faire  blanchir  fans  qu’il  rouille  ou 
qu’il  pourrifTe  *,  c’en  eft  encore  une 
de  l’empècher  de  monter  , le  remède 
a ces  deux  inconveniens  roule , à ce 
que  je  crois  > fur  le  choix  de  la  terre  , 
Si  fur  le  plus  ou  le  moins  d’eau  qu’on 
doit  lui  donner  : en  faifanc  différentes 
épreuves  , on  peut  parvenir  à trouver 
le  point , & j’invite  fort  les  curieux  de 
s’y  appliquer  pour  leur  utilité.  La  grai- 
ne mûrit  fort  bien  , Si  fert  à beau- 
coup d’ufages  *,  mais  je  ne  me  confole 
point  de  ce  que  le  mérite  de  cette  Plan- 
te pour  nous  foit  borné  là , j’entends 
pour  l’ufage  de  la  vie  ; car  elle  a d’ail- 
leurs beaucoup  de  qualités  falutaires. 

Elle  eft  apéritive  , diurerique  , fu- 
dorifique  , ftomacale  , peélorale  Si 
fébrifuge  , fa  racine  tient  le  premier 
rang  parmi  les  cinq  grandes  racines 


Digitized  by  Google 


48  L*  E C O L E 

apéritives  j fa  graine  eft  du  nombre 
des  quatre  femences  chaudes  majeu- 
res , ôc  fa  feuille , quoique  moins  em- 
ployée en  particulier  , étant  diftilée 
avec  toute  la  Plante  , produit  une  eau 
fouveraine  dans  certains  accidens  : le 
fuc  de  fes  racines  pris  depuis  trois  on- 
ces jufqu  a fix , eft  un  excellent  re- 
mède pour  les  fièvres  quartes  intermit- 
tentes , étant  pris  au  commencement 
de  l’accès  : il  excite  les  fueurs , Ôc  le 
malade  doit  avoit  attention  de  fe  bien 
couvrir  après  l’avoir  pris  ; la  décoc- 
tion de  fes  racines  &c  de  fes  graines 
eft  fpécifique  contre  la  petite  vérole 
Sc  la  rougeole  , ainfi  que  dans  les  fié-  ' 
yres  malignes  ôc  putrides.  Aucune  au- 
tre Plante  , au  fentiment  de  plufieurs 
grands  Médecins  , if  approche  de  la 
vertu  de  celle-ci  pour  ouvrir  Ôc  pour 
jrefoudre  : la  graine  a une  vertu  parti- 
culière pour  diflîper  les  vents  ôc  ap- 
paifer  les  douleurs  de  colique*,  on 

]a  fait  bouillir  avec  les  herbes  dans 
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les  décodions  quon  fait  pour  pren- 
dre en  lavement  ; & mâchée  fimple- 
ment  ou  prife  en  poudre  , elle  pro- 
duit à peu  près  le  même  effet  : elle  eft 
encore  fouvei  ine  dans  les  maladies  des 
yeux  quelles  quelles  foient,  foibleffes , 
obfcurcifTemgçs , collyres , humeurs , 
6cc.  On  en  prend  tous  les  matins  une 
prife  réduite  en  poudre  avec  du  fucre, 
8c  on  fe  bafïine  en  même  tems  les 
yeux  avec  une  eau  qu’on  en  diftille , ou 
avec  une  infufion  de  fa  racine  dans  du 
vin  blanc  : cette  infufion  feule  , au 
rapport  d’un  grand  médecin  , a guéri 
radicalement  fous  fes  yeux  un  malade 
attaqué  d’une  catara&e  bien  formée  : 
on  tire  une  huile  efTentiellc  de  fa 
graine  , qu’on  trouve  chez  tous  les 
Apoticaires , qui  foulage  beaucoup  les 
Aftmatiques  , 8c  qui  calme  la  toux  la 
plus  opiniâtre  i on  eh  prend  douze  â 
quinze  gouttes  dans  un  verre  de  lait 
.coupé  , ou  de  tifanne  pe&orale  : elle 

eft  aufïï  très-utile  dans  la  colique  à f« 
Tome  IL  Q 
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ou  huit  gouttes.  La  bonne  FenouilIeP* 
te , liqueur  aflez  commune , qui  n’eft 
autre  que  1 ’efprit  de  vin  imbu  de  cette 
huile , fait  le  meme  effet  à une  ou 
deux  cuillerées , fur-tout  dans  la  co- 
lique venteufe , & dans  les  indigef- 
tions  : les  feuilles  &:  le^acines  bouil- 
lies dans  de  l’eau  d’orge  & de  ris  font 
venir  le  lait  aux  nourrices.  Quelques- 
uns  affurent  que  l’ufage  de  cette  Plan- 
te fait  maigrir , &:  fe  trouve  par-là 
favorable  à ceux  qui  ont  une  difpofi- 
tion  marquée  à devenir  trop  gras.  En- 
fin , elle  a la  vertu 'bien  reconnue  de 
fortifier  l’eftomach , d’aider  à la  di- 
geftion , & de  diflbudre  les  glaires  » 
l’oit  qu’on  en  fafïe  ufage  dans  les  ali- 
mens , foit  qu’on  en  prenne  l’infu- 
fion.  Un  Jardin  nè  doit-il  pas  être 
toujours  pourvû  d’une  plante  fi  utile  > 
c’eft  à caufe  de  fes  grandes  vertus  que 
D’Italien  dit  : Fenochio  e pane  mi  bajla  : 
Il  me  fuffit  d’avoir  du  Fenouil  & du 
pain. 
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CHAPITRE  XL. 


Defcription  de  la  FEVE  de  M AK  Al  S , 
fes  qualités  & propriétés  , fa  cul - 
turc  , &c. 

~ . * ...  î , % 

CEtte  Plante  eft  une  des  plus 
ruftiques , & une  de  celles  qui 
* «elevent  le  plus  facilement  : elle 
croît  dans  les  champs  comme  dans  les 
jardins  » & réuflit  dans  toutes  fortes 
de  climats  y pouçvû  que  le  fond  de  • 
terre  foit  un  peu  frais. 

Sa  racine  eft  en  partie  droite  &.  en 
partie  rampante,&  garnie  de  beaucoup 
v de  fibres  -,  fa  tige  s’élève  à z pieds  corn- 

munément,&  plus  quand  elle  eft  en  bon 
fond  î elle  eft  quadrangulaire , cane- 
lée  & creufe , fournie  de  feuilles  dans 
toute  fa  longueur , placée  fans  lime- 
-trie , & divifée  .en  trois  , cinq  .ou 
fept  parties,  féparées  par  une  côte  à la- 
quelle elles  font  attachées  : fes  feuilles 

Cij 
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font  oblongues  , arrondies  , épaifles* 
bleuâtres  Sc  lifles  ; fes  fleurs  naiflenc 
plufleurs  enfemble  des  aiflelles  des 
côtes  fur  un  même  pédicule  , ran- 
gées par  ordre  3c  du  même  côté  > elles 
font  légumineufes  & blanches  , pana- 
chées de  veines  purpurines  3c  pour- 
pres à iabafe  i les  feuilles  latérales  font 
noires*  au  milieu  3c  blanches  fur  les 
bords  *,  la  feuille  intérieure  eft  verdâ- 
tre y lè  calice  eft  vert  , partagé  en 
cinq  quartiers  , dont  il  fort  un  piftile 
qui  fe‘  change  enfuite  par  degrés  en 
une  goufle  longue  , épaifle  , prefque 
ronde  , charnue  3c  velue  , remplie 
de  graines  ou  de  Fèves  , au  nom- 
bre de  trois  , quatre  ou”  cinq  : ces  - 
graines  étant  vertes  font  d un  blanc 
verdâtre  , de  forme  ovale  , Un  peu 
quarrées  , larges  , applaties  , 3c  enve- 
loppées d’une  écorce  dure  3c  épaifle 
qu’on'  : nomme  la  robbe  , - ayant  une 
marque  longue  3c  noire  à l’endroit  où 
elles  tenoient  a la  goufle  ; étant  fé- 
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thés  elles  deviennent  roufles , Sc  la 
fubftance  intérieure  devient  dure  & 

i j * . 

folide  : à mefure  que  la  graine  féche , 
la  gou/Te  8c  la  plante  fe  de/Téchent 
au/Tî , 8c  tout  vient  noir  ; chaque  pied 
produit  jufqu’à  quinze  gou/Tes  quand 
le  fond  6c  l’année  font  favorables*, 
d’autant  plus  que  le  même  pied  pro- 
duit fouvent  deux  8c  trois  tiges. 

Les  maniérés  dont  on  l’apprête  font 
allez  connues  ; on  la  mange  au  beurre, 
ou  au  lard , ou  à la  crème  ; dans  la 
nouveauté  elle  fait  un  plat  d’entremets, 
dont  les  gens  frians  & les  délicats  font 
fort  empre/Tés  : pour  cet  appreft  on 
prend  la  Fève  de  marais  dans  le  tems 
quelle  eft  très-petite,  c’eft-à-dire,  de  la 
gro/feur  d’une  grolfe  Fève  de  Haricot- , 
ou  un  peu  plus , 8C  on  ne  lui  ote  que  le 
bout  du  germe  avec  l’ongle  pour  l’ac- 
commodèr  : le  peuple  s’accommode 
mieux  des  Fèves  de  marais  quand  elles 
font  plus  grolîes  ; on  les  dérobe  alors , 

pour  me  fervir  du  terme  ufité  , on  les 

C iij 
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fait  cuire  avec  un  peu  d’eau  , apres 
les  avoir  fait  rouflîr  légèrement  dans 
le  beurre  > on  y met  enfuite  du  poivre 
êc  du  fel , avec  une  pinfée  de  Sariete , 
dont  le  goût  relève  celui  de  la  Fève 
de  Marais , qui  eft  un  peu  fade  de  fa 
Nature  : elle  a encore  le  défaut  d’être 
péfante  & venteufe,  & de  reflerrer 
beaucoup  : on  ne  doit  pas  trop  en  man- 
ger quand  on  n a pas  l’eftomach  à toute 
épreuve. 

Ce  Légume  a des  propriétés  pour 
la  Médecine  ; fa  fàrihe  eft  une  des 
quatre  réfolutives  qu’on  employé  fort 
communément  dans  les  cataplafmes 
pour  amollir , refoudre  & difpofer  les 
rumeurs  à fiippurer  : dans  les  cours  de 
-ventre , lorfquil  eft  permis  de  les  ar- 
rêter , la  bouillie  faite  avec  cette  fa- 
rine 6c  du  lait  eft  un  bon  remède  : 
la  cendre  des  tiges  & des  gonfles  de 
cette  Plante  brûlée , eft  apéritive  *,  on 
eh  fait  bouillir  une  once  dans  une 
pinte  d’eau , qu’on  fait  filtrer  enfuite 
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& boire  aux  hydropiques  : l’écorce  & 
la  goufte  de  ce  grain  qu’on  fait  infu- 
fer  du  foir  au  matin  dans  un  verre 
de  vin  blanc  , au  poids  de  trois 
gros  , eft  un  remède  prefque  in- 
faillible pour  les  rétentions  d’urine  : 
l’eau  diftilée  des  fleurs  eft  un  excellent 
cofmé tique  propre  a faire  pafTer  les 
taches  & les  rou fleurs  du  vifage. 

On  cultive  dans  ce  pays  cinq  diffé- 
rentes efpeces  de  Fé#es  > fçavoir  , la 
groflè  efpece,  la  Julienne  * la  Pi- 
carde , & deux  fortes  de  petites  qu’on 
appelle  Feverolles  ",  ces  deux  dernieres 
ne  font  bonnes  que  pour  les  chevaux , 
êc  ne  fe  fement  que  dans  les  champs- 
Je  n’en  dirai  pas  davantage. 

Des  trois  autres  la  grofle  efpece  eft 
celle  qui  eft  la  meilleure  , &:  â laquelle 
feule  on  doit  s’attacher  pour  fon  ufage 
particulier:  les  deux  autres  font  beau- 
coup plus  petites  -,  plus  dures  , & ont 
ie  goût  plus  fauvage  : on  ne  s’en  fert 

4ji/a u défaut  de  la  première  , & elles 
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fie  font  mangées  que  par  le  peuple  qui 
«accommode  de  tout  ::  on  en  culti- 
ve peu  aux  environs'  de  Paris  , quoi- 
qu’il s’en  confomme  autant  que  de 
l’autre  : on  les  apporte  des  Pays  écar- 
tés par  préférence  à la  groffe  efpece , 
parce  qu’étant  plus  .dures  , elles  réfif- 
tent  mieux! la  voiture,  8c  que  d’ail- 
leurs la  fémence  en  eft  beaucoup  - 
moins  chere  pour  ceux  qui  en  font 
trafic»  # 

La  groffe  efpece  fe  féme  dans  les 
A vents  & au  mois  de  Février  *,  oh  en 
rifque  un  peu  dans  cette  première  fai- 
fon  , lorfqu’elles  peuvent  fe  eonfer- 
ver  t elles  font  de  quinze  jours  plus 
hâtives  que  celles  de  là  fécondé  fér 
mence  •,  mais  elles  pendent  fouvent  ", 
les  MuIotSjles  Pies  & les  Corneilles  les  v 
mangent , ou  les  gelées  les  détruifent , 
à moins  quelles  ne  foient. bien  abri- 
tées , & foigneufement  couvertes  dans 
les  tems  de  neige  &c  de  gelée  : il  eâ 
donc  à propos  de  remettre,  au  moisvc^ 

Vi 
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Février  la  plus  forte  fémence. 

On  les  féme  en  planche  ou  en  plein 
quarrc  par  rayons  ou  par  touffes  ; cette 
derniere  façon  eft  la  meilleure , parce 
qu’on  les  ferfoiiit  plus  facilement';  troi§ 
fuffifent  dans  chaque  touffe  , qu’on  ef- 
pace  d’un  pied  ou  quinze  pouces  : on 
les  ferfouit  au  mois  de  Mars  ou  d’A- 
vril  fuivant  leur  force  ; on  échauffe 
Un  peu  en  meme  tems  3 & on  les  biffe 
croître  fans  prendre  d’autre  précau- 
tion., > 

Élles  fleuriffent  en  Mai  , & on  les 
arrête  alors  > c’eft-à-dire  , on  pince 
les  bouts  des  tiges  *,  la  fleur  arrête 
mieux , les  gouffes  en  viennent  plus 
belles  , &c  le  pucer  on  qui  eft  leur  en- 
nemi s’y  attache  beaucoup  moins 
quand  cette  partie  , qui  eft  la  plus  ten- 
dre , eft  fupprimée  : lî  cetlfe  vermine 
'les  a déjà  gagnées  , il  faut  ramaffer 
dans  des  paniers  ces  bouts  de.  tige  qui 
en  font  infe&és  , & les  jettes  loin  , ou 
les  enterrer.  ..  .*  "'V 
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Avant  tie  les  femer  beaucoup  de 
perfonnes , efclavcs  des  anciennes  pra- 
tiques , les  font  tremper  , foit  dans  de 
l’eau  naturelle, foit  dans -de  l’eau  de  fu- 
silier , dans  l’opinion  que  cela  les  fait 
plutôt  germer  8c  lever  •>  pour  moi  qui 
en  ai  fait  l’expérience  pour  ma  régie  , 
le  feul  effet  que  j’en  ai  apperçu  , c’eft 
qu  aprè^es  avoir  ainfi  trempé  -,  il  en 
pourriffoit  beaucoup  dans  terre  qui 
ne  levoient  pas , 8c  que  les  autres 
n’avancoient  pas  davantage  chacun 
pourra  l’éprouver. 

On  doit  choiïîr  la  meilleure  terre 
qu’on  ait,  pour  placer  ce  légume  , 
qui  ne  s’accommode  point  des  ter- 
res légères  ; 8c  mieux  la  terre  a 
été  fumée  & labourée , plus  il  rap- 
porte. 

Les  premières  femëes  commencent  * 
à donner  à la  fin  de  Mai  leur  fruit  * 
qui  n’eft  déliré  paT  les  gens  déli- 
cats qu’autant  qu’il  eft  petit  : ainfi  on  > 
doit  le  faifir  dans  le  moment  » & les 
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-gonfles  qui  fc  fuccédent  les  uns  aux  au- 
tres fournirent  trois  femaines  environ. 

On  peut  continuer  d’en  femer  juf- 
qu  a la  fin  d’ Avril , mais  pafle  ce  mois 
la  fleur  qui  arrive  dans' les  grandes 
«chaleurs  , eft:  fujette  â -couler  * te 
puceron  s’y  joint  6c  les  ruine  -,  ce 
•qu’on  peut  faire  fans  frais  aux  rifques 
■de  l’évenemenr , c eft  de  couper  au 
■mois  de  Mai  ou  de  Juin  à fleur  de 
terre  les  premiers  pieds  qui  ont  rap- 
porté *,  ils  repouiïent  des  nouvelles  ti- 
:ges , qui  donnent  du  fruit  en  Août  6c 
■Septembre,  fi  l’infe&e  ennemi  ne  s’y 
attache  pas. 

On  referve  pour  graine  la  quantité 
«dont  on  a befoin , & pn  arrache  les 
pieds  quand  la  gonfle  & le  coflat  font 
noirs  6c  fecs-,  on  les  bat  enfuite,  -6c 
«n  enferme  te  grain  fechetnent  » avec 
l’attention  de  le  garenrrr  «des  rats  Sc 
-des  fouris  qui  en  font  frians.  Gegrai» 
le  cenierve  bon  deux  armées  far  ternes 
1 la  troifiéme  il  n en  leve  guère*.  . 
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Quelques  particuliers  en  font  fe- 
cher  en  vert  pour  manger  pendant 
le  Carême  , & voici  la  manière.  On 
les  prend  à une  bonne  grofleur  -,  on 
leur  ote  leur  robbe  , on  les  enfile  en 
chapelets  r & on  les  met  première- 
ment à l’ombre  pendant  quelques 
jours  , enfuite  on  les  expofe  au  Soleil 
jufqu a ce  quelles  foient  bien  féches , 
& on  les  enferme  dans  un  lieu',  fec  y 
mais  à les  bien  apprécier  c’eft  un  mau- 
vais manger  qui  fe  réduit  en  bouil- 
lie-, èc  qui  eft  plus  dégoûtant  qu’ap*- 
petiflant.. 

Un  Auteur  a avancé  que  pour 
bien  fumer  une  terre  , il  falloit  la 
femer  en  Fèves , & la  labourer  avec 
toute  la  plante , qu’on  enterroit  bien 
quand  elle  cômmençoit  à fleurir 
& que  cet  amandement  étoit  pré- 
férable à.  tous  les  fumiers  : je  ne  con- 
nois  perfonne  qui  en  ait  fait  l’épreuf 
ve,  je -ne  fçaurois  par  conféquent  ni 
l'approuver  x ni  la  rejetter  i mais  je 
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fçai , pour  en  avoir  été  témoin  fou- 
vent,  que  dans  le  royaume  de  Na- 
ples beaucoup  de  particuliers  filment 
leurs  terres  avec  une  plante  à peu  près 
femblable , dont  je  n’ai  pas  retenu. le 
nom  , qu’ils  laiffent  croître  fort  haut , 
& qu’ils  enterrent  de  meme  , d’où  je 
préfume  que  .cette  forte  de  fumure 


pourroit  être  bonne  -,  mais  il  faut  cal- 
culer fi  elle  feroitplusd’économieque 
le  fumier  ; car  on  perd  la  récolte 
d’une  année , la  fémence , & les  frais 
de  deux  labours  r cependant  dans  les 
pays  où  on  ne  peut  pas  trouver  de 
fumiers  , peut-être  cette  pratique  fe- 
rôit-elle  bonne  & utile. 

V*  • d -..-V.  '■  :!■  - iy  '• 
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CHAPITRE  XLLr 

J Oefcriptïon  de  la  Gui  R DEROBE, 
Jes  différentes  ejpeces  9Jès propriétés  9 
■ fa  culture  ^&c.  ' 

CEtte  Plante  n’eft  d’aucun  ufa- 
ge  dans  les  alimens  3 mais  com- 
me elle  fert  a la  confcrvation  de 
nos  vètemens  , qui  dans  Tordre  de 
nos  befoins  tiennent  le  fécond  rang  , 
«lie  mérite  bien  qu’on  lui  donne  une 
place  dans  un  Traité  de  la  culture  des 
. Plantes  utiles  a l’humanité. 

Il  y a deux  fortes  de  Garderobt  , 
«qu’on  diftingue  par  mâle  & femelle  : 
la  première  , qu’on  appelle  auffi  Au- 
îone , a fa  racine  ligneufe , garnie  de 
«quelques  fibres-,  elle  pouffe  pluîieurs 
liges  farmenteufes , hautes  de  deux  ou 
.trois  pieds , dures  , cafTantes , rem- 
plies d’une  moelle  blanche  , rougeâ- 
«tes , capelées  & branchucs  : fes  feuif* 
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les , dont  il  eft  bien  difficile  de  faire 
une  defeription  jufte , font  multipliées 
à l’infini , découpées  fort  menu  en  des 
lobes  un  peu  plus  larges  que  celles 
du  Fenouil , &c  nailfent  fur  de  larges 
•queues  *,  elles  font  blanchâtres , d’une 
odeur  forte  , 8c  d’une  faveur  amère  8c 
acre  *,  les  fleurs  font  en  grand  nom- 
bre le  long  des  rameaux , de  couleur 
jaunâtre , Sc  femblables  à celles  de 
l’Abfinthe  , fçavoir  , à fleurons  , 
mais  compofées  d’un  grand  nombre 
•de  fleurons  très-courts , en  forme  de 
tuyaux  , divifés  en  cinq  parties  à leur 
fommet , portés  chacun  fur  une  graine 
3c  renfermés  dans  un  calice  écailleux  : 
aux  fleurs  fuccédcnt  de  petites  graines 
«blongues , nues  , fans  aigrette , fem- 
blables à celle  de  l’Abfinthe , mais  plus 
petites  : cette  Plante  eft  plus  ou  moins 
•amère , fuivant  la  faifon,  le  climat  & 
Je  terrain. 

La  fécondé  efpece  qu’on  appelle 
de  plufieurs  noms  fAuronc  femelle. 
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k Santoiine,  & le  petir  Cyprès , fait 
fa  racine  épaifle  , dure  , ligneufe  & 
branchue  : elle  pouffe  des  tiges  d’une 
coudée  & plus  de  hauteur,  ligneufes  , 
grefles  ■,  couvertes  d’un  duvet  blan- 
châtre , & partagées  en  plufieurs 
branches  , qui  font  environnées  de 
feuilles  menues  finement  dentelées , * 
ou  plutôt  chargées  de  petites  tubercu- 
les qui  l’entourent  quatre  à quatre 
dans  toute  fa  longueur  : elles  font 
blanchâtres  , de  mauvaife  odeur  & 
d’une  faveur  qui  eft  toute  à la  fois 
âcre , amère  & aromatique  y chaque 
petit  rameau  porte  une  fleur  jaune  à 
fleurons , compofée  de  plufieurs  au- 
tres fleurons  en  forme  de  tuyaux 
partagés  en  cinq  parties  à leur  fom- 
met , féparés  par  des  feuilles  pliées 
en  goutiere  , & renfermées  dans  un 
calice  commun  écailleux  & prefque 
hémifphérique  -,  chaque  fleuron  eft 
porté  fur  un  embrion  qui  fe  chan- 
ge en  une  graine  oblongue,*  rayée.* 
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brune  , 8c  fans  aigrette. 

Cette  Plante , tant  le  male  que  la 
‘ femelle , croit  naturellement  en  Ita- 
lie 8c  en  Provence  dans  les  montagnes 
& lieux  incultes , d’où  elle  a pafïé 
dans  les  jardins  où  elle  fe  cultive  fort 
tiifément  : on  la  multiplie  de  graines 
ou  de  pieds  enracinés  , & on  en  fait 
des  bordures  autour  des  quarrés  •>  Tef- 
pece  femelle  a une  vertu  particulière  , 
qui  eft  d’écarter  par  fon  odeur  âcre 
les  vers  8c  les  tignes  de  tous  les  en-  * 
droits  où  on  la  met , 8c  de  préferver 
par-là  les  habits  8c  autres  meubles  de 
laine  du  ravage  de  ces  infe&es. 

Elles  ont  en  outre  lune  8c  l’autre 
des  vertus  pour  la  Médecine  : la  pre- 
mière elpece  eft  très-bonne  pour  faire 
mourir  les  vers , pour  difliper  les  vents, 
8c  pour  exciter  les  urines  8c  les  régies, 
d’autant  quelle  leve  les  obftru&ions 
des  reins  8c  de  la  matrice  : on  la  fub- 
ftitue  à l’Ablinthe , fes  vertus  étant  à 
peu  près  les  mêmes  :•  on  prétend  que 
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la  décoéfcion  de  fes  fommittés  eft  un 
fpécifique  pour  faire  venir  les  cheveux 
& les  empêcher  de  tomber. 

Il  fait  le  fonds  dun  onguent  en  ré- 
putation 8c  bien  éprouvé  pour  les  che- 
veux , dont  voici  la  Recette. 

Prenez  une  poignée  de  feuilles  de 
Carderobe  mâle,  8c  autant  de  Ca- 
pilaire,  joignez  y 

j once  de  miel  de  Ladanurti» 
ï gros  de  Myrthe  fauvage. 

3 gros  de  Graine  de  Lin. 

3 gros  de  Fenugrec. 

3 onces  d’Huile  d’ Amande  douce, 
.3  onces  de  bon  Vin  blanc. 

faites  infiifer  le  tout  enfemble  pen- 
dant ving-quatre  heures  , enfuite  fai- 
tes-le  bouillir  jufqu  à ce  qu’il  ne  relie 
plus  d’humidité , paflèz-le  en  Fexpri- 
xnant , 8c  faites  des  on&ions  avec  cet 
Onguent  dans  la  nouvelle  Lünc. 

Un  grand  Médecin  allure  que  les 
feuilles  de  la  fécondé  efpece  féchées 
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& réduites  en  poudre  délayées  dans  de 
l’Eau  de  Matricaire  à la  dofc  d’un 
gros  8c  demi , prife  à jeun  pendant 
dix  jours  , 8c  enfuite  de  jour  à autre , 
arrête  les  fleurs  blanches  des  femmes. 

Un  autre  aflure  de  même  fur  fon 
expérience  qu’un  gros  de  la  même 
poudre  eft  très-utilement  employée 
dans  la  pleurefle  8c  la  fluxion  de  poi-. 
trine. 


CHAPIT 
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XLII. 


Defcripdon  du  H A R i C O T , fis 
dijfércaus  cfpeces  , fa  culture  , &c. 

LE  nom  de  Haricot  eft  commun  4 
la  Plante  8c  au  Fruit  quelle  pro<* 
duit  *,  pour  diftinguer  cependant  la 
goufle  qu’on  mange  en  vert  d’avec  lé 
grain , lorfqu’il  eft  féparé  de  fa  goufle  , 
on  dit  Haricot  vert  & Haricot  blanc  « 
& lorfque  le  grain  eft  fcc , on  dit  Ha* 
ricot  fcc , ou  Fève  de  Haricot.  >■ 
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Cette  Plante  eft  üniverfellemefît 
Connue  , 6c  il  s’en  fait  une  grand© 
confommation  en  tout  Pays  : quel- 
ques efpeces  filent  , c’eft-.d-dire  , _ 
montent  , les  autres  demeurent  baf- 
fes > d’où  on  les  appelle  Haricots 
Nains  : la  feuille  eft  uniforme  dans 
toutes  les  efpeces  de  ce  Pays  > elle 
eft  difpofée  comme  celle  du  Lierre  , 
je  veux  dire  ,•  divifée  en  trois  par- 
ties prefques  égales  qui  nai fient  en- 
femble  fur  la 
trois  terminées 
vert  de  pré,-lifies , minces  &c  unies  fur 
les  bords  : fes  fleurs  font  fans  nulle 
odeur  , petites  , d’une  forme  irregu- 
liere , blanches  ou  purpurines  fuivant 
J’efpece  , & fortent  des  aiflelles  des 
feuilles  par  bouquets  de  quatre  , fix , 
huit  ou  dix  placées*  de  deux  en  deux 
par  échellon  le  long  du  rameau  où 
elles  tiennent  v la  tige  eft  extrê- 
mement déliée , ôc  ne  fe  folitient 
qu’en  s’accrochant  aux  tiges  Yoifines 


e queue , toutes 
pointe  d’un  beau 


* 
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*h  défaut  d’autre  appui. 

A la  fleur  fuccéde  la  goufle  qui  eft 
plus  ou  moins  longue  fuivant  I’efpece , 
ôc  large  d’un  travers  de  doigt  $ elle 
renferme  le  grain  au  nombre  de  cinq 
ou  fix  plus  ou  moins , qui  fe  déta- 
chent aifément  lorfqu’elle  eft  féche. 

Ce  Légume  eft  employé  fi  fré- 
quemment dans  la  cuiflne , qu’on  peur 
dire  qu’il  eft  le  plus  aflidu  au  foyer, 
il  eft  de  toutes  les  faifons , de  toutes 
les  conditions , & du  goût  des  plus 
délicats  : il  fe  mange'  en  gras  comme 
en  maigre , & de  beaucoup  de  fa- 
çons : en  vert  avec  fa  goufle , on  l’ac- 
commode au  jus , au  beurre  & à la 
crème  ; mais  il  faut  lui  ôter  exacte- 
ment lès  filets  & les  deux  extrémités-: 
en  grains  tendres  on  lui  donne  les 
mêmes  apprêts  ; fous  les  viandes  rô- 
ties il  eft  particulièrement  bon  : fec 
on  le  fric^fle  de  plufieurs  manières.: 
on  le  mange  en  falade  : on  en  fait  des 
purées.  Lorfquil  eft  confit  il  dent  par* 
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faitement  fa  place  dans  les  entremets, 
foit  au  jus , foit  à la  crème  ; 8c  quoi- 
qu’il foit  fort  difficile  de  refifter  à la 
tentation  d’en  manger  , en  quelque 
façon  qu’il  foit  préfenté  fur  table;  il 
eft  pourtant  à propos  de  prévenir  qu’en 
grain  il  eft  venteux  & pelant  fur  l’ef» 
tomach  , & par  cette  raifon  que  cer- 
tains tempéramens  doivent  en  man- 
ger avec  modération. 

Ses  propriétés  pour  la  Médecine 
font  d’être  amoliffimt , apéritif  8c  ré- 
folutif  î on  employé  fa  farine  très- 
communément  dans  les  cataplafmes 
pour  amollir > réfoudre  8c  difpofer  les 
tumeurs  à fuppurer.  L’eau  diftillée  des 
Haricots  verts  prife  le  matin  à jeun 
au  bain-marie  , à la  quantité  de  trois 
ou  quatre  onces  , eft  bonne  contre 
la  gravelle.  On  affine  que  le  grain 
mâché,  8c  appliqué Jfyx  la  morfure 
des  chevaux  , guérit  la  blefïure. 

Il  y a une  infinité  d’efpeces  de  Ha- 
ricots : un  Particulier  de  ma  connoif. 

- x 
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jfance  en  a raflfemblé  par  cüriofité  foi- 
xante-trois' toutes  très-diftin&es  en 
forme  6c  en  couleur  ; mais  qui  nont 
que  fort  peu  de  différence  en  goût  6c 
en  qual^ps  : je  n’entreprendrai  point 
de  les  dénombrer , pour  ne  point  m’é- 
carter de  mon  objet , qui  eft  de  ren- 
dre mon  Ouvrage  moins  curieux  qu’u- 
tile , & je  m’en  tiendrai  à 15  ou  1 6 
reconnues  pour  les  meilleures  , 6c 
très-fuffifantes  pour  nos  befoins.  Ceux 
dont  le  climat  6c  le  terrain  feroïit 
plus  propres  à quelques  autres  efpeces  , 
auront  raifon  de  les  cultiver , 6c  je  ne 
doute  pas  que  certaines  , qui  n’ont 
qu’une  qualité  médiocre  ici , 6c  qui 
par  cette  raifon  font  abandonnées , ne 
puflent  être  beaucoup  meilleures  dans 
d’autres  Pays  ; je  me  rappelle  moi- 
même  d’en  avoir  mangé  avec  plaifir 
dans  le  Levant  de  plufîeurs  fortes , que 
je  n’ai  jamais  vû  en  France,  Les  feize 
efpeces  dont  je  fais  choix  font  > 


£ Ecole 
i Le  Haricot  gris*. 
z Le  Haricot  grivelé.  1 

3 Le  petit  Haricot  blanc  nain  hâ- 
tif. 

4 Le  Haricot  plat  blanc^atif. 

5 Le  Haricot  fans  parchemin. 

6 Le  Haricot  blanc  commun. 

7 Le  Haricot  rognon  de  Caux. 

8 Le  Haricot  de  Soilïbns. 

9 Le  petit  Haricot  rond  blanc.  : 

10  Le  Haricot  Suide  blanc. 

1 1 Le  Haricot  Suide  gris. 

1 1 Le  Haricot  Suide  rouge, 
ï 5 Le  Haricot  de  Prague. 

1 4 Le  gros  Haricot  à confire, d’Hol- 
lande. 

1 5 Le  Haricot  Cardinal.  ’ 

1 6 Le  Haricot  d’Efpagne. 


\ 
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Toutes 
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Toutes  ces  efpeces  fe  multiplient 
de  la  graine  ou  du  grain  quon  met 
en  terre  à la  fin  d’ Avril , dans  les  ter- 
res chaudes  & légères  , de  à la  mi- 
Mai  dans  les  fonds  plus  tardifs  : nulle 
Plante  n’eft  fi  délicate  & ne  deman- 
de la  terre  fi  bien  préparée  &c  fu- 
mée en  meme  tems  : il  faut  quelle 
aye  eu  un  bon  labour  avant  l’Hyver  , 
un  fécond  à la  fin  de  Février , & un 
binage  avant  la  femence  : ces  trois  fa- 
çons fe  payent  amplement  par  le  pro- 
duit , Sc  j’ai  l’expérience  que  ceux  qui 
ménagent  celle  de  Février , perdent 
' au  lieu  d’épargner  : la  terre  doit  être 
meuble  aüffi  de  fa  nature  & bien 
amandée  : dans  le  fond  gras  & hu- 
mide le  grain  eft  fort  fujet  à pourrir, 
& s’il  leve  , la  Piànte  eft  toujours  lan- 
guiflànte  , jaunit , & ne  produit  que 
peu.  Cette  Plante  a un  avantage  fur 
toutes  les  autres  : qu’il  faut  changer 
de  place  tous  les  ans  ; mais  celle-ci  réuf- 

fit  mieux  la  fécondé  année  dans  U 
• Tome  II.  D 
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même  terre  que  la  première  , pouf-vu: 
.qu’on  la  fecoure  d’un  peu  de  fumier  * 
•le  grain  vient  plus  clair  8c  plus  uni,  ■ 
C eft  avec  la  hoiie*ou  la  binette  qu’il 
faut  femer  les  Haricots , foit  en  plein 
-champ  > foit  en  planches  ou  en  bordu- 
res, 8c  voici  la  maniéré.  On  retire 

< * Cet  Outil  étant  peu  connu  en  beaucoup 
de  Pays  , & fe  trouvant  néanmoins  le  plus 
commode  que  je  connoifle  pour  la^plûpart 
des  fémences  de  Grains  , Pois  , Fèves  T Ha- 
ricots , Bled  de  Turquie  , &c.  j'explique  ici 
la  maniéré  de  s’en  fervir  pour  cerfx  qui  ne  le 
xonnoilTent  pas  , & qui  voudront  l’éprou» 
ver.  J’expliquerai  en  même  teins  fa  forme. 
Le  fer  porte  treize  à quatorze  pouces  de  lon- 
gueur fur  huit  du  côté  de  la  douille  , & 
fept  à l’autre  extrémité , qui  fe  trouve  par- là 
quarree.  Il  doit  être  un  peu  recourbé  dans 
fon  milieu  & tranchant  à l’extrémité  , qui 
doit  être  d'acier  bien  battu  -,  Cq n épaifleur 
d'une  ligne  ou  une  ligne  & demie  au  plus  : 
à l’autre  extrémité  fe  place  la  douille  qui 
doit  être  coudée  , de  maniéré  que  par  fa  dif- 
pofition  le  manche  revienne  fur  l’outil  , 8c 
j renne  le  même  tour.  Ce  manche  doit  être 
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d’abord  deux  hoüées  de  terre  dans  la 
place  qu’on  lui  deftine  , &c  on  les 
jette  fur  le  côté  l’une  à droite  & l’au- 
tre à gauche  ; on  donne  enfuite  plu- 
/ieurs  coups  de  cet  outil  tranchant 
pour  am meubler  la  terre  ; on  en  tire 
encore  une  bonne  hoüée  quon  tient  en 
l’air  d’une  main,  pendant  que  de  l’autre 
on  répand  la  femence  au  fond  de  la 
petite  folTe  qu’on  fait  ; 6c  on  rejette 
cette  hoüée  par  defïiis , qu’on  égalife 
un  peu  d’un  tour  de  main  , de  deux 
pieds  en  deux  pieds , on  continue  tant 
que  le  terrain  a de  longueur , & fai- 
vant  l’efpece  on  met  plus  ou  moins  de 
grain  : on . recommence  une  fécondé 
rangée  quand  la  première  eft  finies 
6c  on  difpofe  les  touffes  en  échiquiers 
à même  diftance  de  deux  pieds.  On  a 

r y.  N j 

un  peu  courbe  comme  le  fer , & ne  doit  s’eu 
trouver  écarté  que  de  cinq  à fîx  pouces  du 
côté  de  fon  tranchant , & de  trois  attenant 
la  douille  j fa  longueur  eft  bonne  à dix-huit 
couccs.  > - 

Dij 
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foin  d’écrafer  les  mottes , &c  d’oter  lei 

pierres,  s’il  s’en  trouve. 

Au  bout  de  quinze  jours  la  fémen- 
ce  doit  lever  ; mais  fi  dans  cet  inter- 
valle de  tems  il  furvient  des  pluies 
d’orage  qui  battent  la  terre , le  grain 
qui  ne  fçauroit  percer  la  croutte  qui 
fe  forme  au-defiiis , fur-tout  quand 
il  y.  fuccéde  quelques  journées  de 
chaleur  , a befoin  d etre  fecouru  -,  ôc 
il  faut  avec  quelque  léger  infiniment 
rompre  cette  croûte  pour  lui  donner 
facilité  de  fortir  , fan$  quoi  il  périt 
entre  deux  terres. 

Un  mois  après  quand  les  pieds 
ont  pris  un  peu  de  force  , on  les 
chauffe , c’eft-à-dire  , on  remet  au- 
tour de  la  touffe  la  terre  qu’on  avoit 
jettée  fur  le  côté  en  les  fémant , Sc  par 
cette  façon  la  terre  fe  trouve  brifée 
en  mème-tems } c’eft  après  une  peti- 
te pluie  que  cet  ouvrage  çft  bon  d 
faire. 

Si  op  veut  les  ramer  , e’eft  aulli  le 
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moment  de  piquer  les  rames  & ils 
produifent  une  fois  plus* 

Trois  femaines  après  , s’ils  font  ra- 
mes , on  pafle  dans  les  rang  pour  ai- 
der aux  tiges , qu’on  nomme  filets , à 
s’accrocher  aux  rames. 

Il  y a des  pays tels  que  les  envi- 
rons de  Chartres , où  on  coupe  ces  fi- 
lets à mefure  qu’ils  fe  forment , & ils 
ne  lai  fient  pas  d’avoir  une  abondance 
de  grains  : je  crois  cette  méthode  fort 
bonne  quand  on  ne  les  rame  pas  , car 
toute  la  fève  demeurant  dans  le  pied 
les  premières  fleurs  tiennent  toutes*  & 
le  grain  en  eïl  mieux  nourri , moins 
de  fraix  d’ailleurs  & moins  d’embarras: 
tout  au  moins , quand  les  filetjj|pnt  at- 
teint le  bout  des  rames  il'faut  les  arrê- 
ter , car  ils  font  confufion  8c  confom- 
ment  inutilement  beaucoup  de  fève 
dont  le  bas  profiteroit.  * 

S’il  poulie  beaucoup  de  mauvaifes 
herbes  ,•  comme  il  arrive  dans  les 

années  pluvieufes  > il  faut  les  farder  à 
! D iij 
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la  main  8c  avec  adrefie  pour  ne  pas 
nuire  aux  Plantes  , mais  ordinaire- 
ment la  façon  qu’on  leur  donne  en  les 
chauffant  eft  la  derniere. 

On  les  cueille  enfin  en  vert  au  mois 
de  Juillet  fi  on  en  a befoin , & on  doit 
fe  fervir  des  deux  mains  , l’üne  qui 
tient  la  queue  de  la  gouffe  8c  l’aùtrê 
cjui  la  tire  pour  ne  pas  rompre  les  fi- 
lets *,  mais  pour  le  mieux , il  eft  à prô^- 
pos  de  deftiner  un  canton  exprès  pour 
ceux  qu’on  veut  manger  de  cette  tnar 
hiere  fans  toucher  à ceux  qu’on  veut 
lai  fier  fécher  *>  8c  à l’égard  de  ceux-ci 
fi  ce  font  des  Nains  , il  faut  attendre 
que  les  Plantes  foient  dépouillées  de 
toutes*^eurs  feuilles  & que  les  gonfles 
foient  bien*  féches  , on  en  fait  des  • 
bottes  8c  on  les  enleve  dans  un  tems 
fec  •,  mais  fi  ce  font  des  Haricots  ra- 
inés , comme  les  goufles  ne  féchent 
que  les  unes  après  les  autres  , il  faut 
les  cueillir  au  fur  &c  à mefure  fans 
quoi  il  arrive  que  celles  du  bas  qui 
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font  les  premières  féches  s’ouvrent  en 
partie , &c  le  grain  tombe  *,  ou  bien  il 
chancit  & fe  rouille  dans  fa  goufle  * 
s’il  arrive  des  tems  pluvieux  *,  c’eft* 
autant  de  gâté. 

Si  on  a de  la  place  pour  les  fermer 
féchement , tant  les  uns  que  lés  au- 
tres , on  fait  mieux  de  ne  les  battre 
qu’au  moment  du  befoin  , car  ils  fe 
•confervent.,  deux  ans  de  plus  : 8c  les 
blancs  cônfervent  mieux  aufli  leur, 
blancheur  & leur  émail.  Ce  légume 
a le  privilège  qu’aucun  infefte  ne  l’èn- 
4ommage  comme  les  autres , ainfi  on 
na  rien  à craindre  lorfqu’ils  font  bat- 
tus fur  le  champ.  Iis  ne  font  bon  à fé- 
fner  que  pendant  deux  ans  au  plus , 
car  à la  féconde  ïi  en  manque  une 
partie.  • - .> 

- Pour  avancer  ce  fruit  8c  en  jouir 
■dès  les  premiers  jours  de  Juin  , on  le 
icme  fort  épais  fur  couche  au  com- 
mencement de  Mars.  Il  leve  prompt 

arment  & on  a grand  foin  de  le  coru 

D iy 
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vrir  dans  les  mauvais  tems  -,  on  le 
tranfplante  enfuite  à la  fin  d’ Avril  au. 
pied  des  murs  du  midi , où  il  reprend 
facilement  en  le  mouillant  un  peu  : 
mais  celaneft  bon  à pratiquer  que 
pour  les  Nains  hâtifs.  La  eouch'e  doit 
être  chargée  de  fix  pouces  de  ter- 
. reau. 

Si  vous  voulez  confire  en  vert  pour 
l’Hyver  des  Haricots  , choifiifez  les 
plus  tendres  , & jettez-les  dans  l’eau 
bouillante  pendant  un  quart  d’heure", 
paflez-les  de-là  dans  une  eau  fraiche  , 
enfilez-les  enfuite  avec  du  fil , mettez- 
les  après  à l’ai*  pendant  deux  ou 
trois  jours  à l’ombre  & autant  au  fo- 
leil , ou  au  défaut  de  foleil , fàites-les 
reffuyer  fur  des  clayes  au  four  , en 
obfervant  qu’il  ne  foit  que  tiède  : fe 
trouvant  fuffifamment  reffuyés  , re- 
tirez - les  & fermez  - les  féchement 
dans  des  boettes  ou  des  facs  de  pa- 
piers. Pour  vous  en  fervir  , faites- 
Jes  revenir  dans  une  eau  tiède  pendant 
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vingt  - quatre  heures  dans  laquelle 
vous  aurez  jette  un  morceau  de  beur- 
re manié , 8c  faites-les  cuire  dans  la 
même  eau  , donnez-leur  enfui  te  l’af- 
faifoimement  qu’il  vous  plaira, & vous 
les  trouverez  aufli  tendres  que  dans 
leur  faifon  : mais  à dire  vrai , le  goût 
en  eft  bien  changé. 

Je  viens  à la  defeription  des  efpeces. 
Le  Haricot  gris  eft  une  des  premières 
qu’on  féme  dans  les  terreins  hâtifs , 
qui  les  premiers  fourniflent  Paris.  Il 
ne  s’élève  point  , ce  qui  eft  un  avan- 
tage , car  on  le  place  plus  commodé- 
ment par-tout , fur-tout  au  pied  des 
murs  pour  l’avancer  fans  qu’il  nuife 
aux  arbres  -,  fa  fleur  eft  purpurine  , fa 
goufle  fort  longue  8c  tendre  , 8c  fon 
grain  d’une  bonne  grofleur  , fort  ab 
longé  8c  arrondi  , de  couleur  noire., 
jafpé  de  blanc  : on  n’en  fait  ordinaire- 
ment ufage  qu’en  vert , cependant  fon 
grain  eft  un  dçs  plus  moelleux  8c  des 

meilleurs  qu’il  y ait  : il  n’a  contre  lui 

Dv 
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que  fa  couleur  qui  déplaît,  parce  quil 
rend  la  fauce  noirâtre-,  cependant  avec 
Fattention  de  jetter  l’eau  quand  il  eft 
a moitié  cuit  & de  la  remplacer  avec 
une  autre  eau  bouillante  , on  corrige 
en  partie  ce  défaut.  Il  rapporte  beau- 
coup. 

Le  Haricot  grivelé  n a pas  le  grain  (i 
moelleux  ; il  eft  d’une  efpece  à-peu- 
près  femblable  pour  l’hativeté  , là 
fleur  eft  purpurine  3c  fa  goufte  de 
gr ofteur  médiocre  , allez  allongée  , 
tendre  3c  rayée  de  rouge  , ion  grain 
eft  gris -de-lin  jafpé  de  noirci  rapporte 
beaucoup  quand  il  eft  ramé  : on  n’en 
fait  communément  nfage , comme  du 
précédent  qu’en  vert , par  la  meme 
xaifon  que  ion  grain  rend  la  couleur 
de  la  fauce  noire  yon  peut  pourtant  la 
corriger  de  la  même  manière  que  nous 
F avons  dit  ci-deflus. 

Le  Haricot  blanc, nain  hâtif,  donne 
&n  fruit  en  mêmc-teijas  que  les  deux 
Çïrécédens  s il  ne  flic  point  comme 
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!Ïbn  nom  l’annonce  , cependant  il 
rapporte  extraordinairement , fur-tout 
h on  le  cueille  fouvent  : fa  fleur  efl 
blanche  & fa  gonfle  longue  & unie  9 
ion  grain  efl:  de  meme  blanc , mais 
d’un  blanc  parfait,  lifle  & luftré,  il  efl: 
menu , allongé  & un  peu'arrondi  *,  on 
le  mange  en  vert  &c  en  fec  , & il  efl: 
.fort  bon  de  l’une  & de  l’autre  façon;: 
c’efl:  de  toutes  les  efpeces  celle  qui 
<donne  le  plus  de  plaiflr  Sc  de  profit 
dans  un  jardin  bourgeois  , à cela  près 
■que  le  grain  fec  ne  renfle  pas  tant  que 
les  grofles  efpeces , dont  je  parlerai  à 
la  fuite. 

Le  Haricot  blanc  , plat  hâtif , eft 
■encore  pour  l’hativeté  de  la  meme 
clafle  que  les  précédens  : il  file  ‘<Sc 
charge  beaucoup  quand  il  efl:  rames 
fa  fleur  efl:  blanche  & fa  gonfle  de 
moyenne  longueur  -,  fon  grain  efl:  de 
médiocre  gro{feuri#/coutt  -,  applattiâe 
^ .allez  blanc.:  on  en  fait  ufage  en  veia 
i&.  -en  3bç*  unais  nwagé  en  fec-,  04  ns 
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lui  trouve  pas  la  perfedion  de-  quel- 
ques autres. 

Le  Haricot  fans  parchemin  eft  le 
plus  eftimé  pour  être  mangé  en  vert  > 
par  la  raifon  que  fâ  goufTe  n’a  pas  en 
dedans  cette  petite  pellicule , quon 
nomme  parchemin  , commune  a tou- 
tes  les  autres  efpeces  , pourquoi  il  eft 
pkis  tendre  8c  plus  agréable  au  man- 
ger : il  a encore davantage  de  donner 
Ion  grain  bon  plutôt  qu’aucun  autre  ÿ 
il  eft  paflablemenr  tendre  8c  moch. 
leux  , & en  même-tems  aulli  hr.tif 
que  lés  précédèrts  *,  il  fournit  beaucoup 
étant  ramé.  • Ces  qualités  lui  méritent 
avec  juftice  Pempreflèment  de  ceux 
qui  le  connoiflent-  : il  a la  fleur  blan- 
che > la  goufle  fort  longue-,  le  grain 
court,  applatti , blanc  8c  de  moyen- 
ne grofléur  : on  en  fàit  ufage  en 
vert  8c  en  grain  tendre  avec  le  même 
plaiflr  *,  en  fée  il  n’a  rien  qui  le  diftin»* 

^ue* 

Le  Haricot  blanc  commun  eft  celtu. 
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qu’on  trouve  par-tout  & donril Te  fait 
îe  plus  d’ufage  dans,  les  Provinces  où 
les  efpeces  plus  diftinguées  ne  font 
pas  connues  & où  peut-être  elles  ne 
réuflîroient  pas  fi  bien  qu’aux  environs 
de  Paris:  fa  fleur  eft  blanche , fa  goufle 
médiocre  , &:  fon  g#&in  court , ap- 
plad  , d’un  blanc  un  peu  fale  -,  il  file 
& charge  beaucoup  quand  il  eft  ramé 
on  le  mange  également  en  vert , en 
grain  tendre , & en  fec. 

, Le  Rognon  de  Caux  eft  ainfi 
nommé  , parce  que  fon  germe  eft  en- 
foncé , & qu’en  tout  il  a-  la  reflem- 
blance  pour  la  forme  d’un  Rognon  de* 
mouton  , c’eft  une  très-bonne  efpéee 
fort  eftimée  & qui  charge  beaucoup 
étant  ramée  v fa  fleur  eft  blanche  & 
fa  goufle-  fort  allongée  , mais  moins 
remplie  que-  quelques  autres  j fon* 
grain  eft  un  peu  menu  , allongé  & 
d’un  blanc  aflèz  parfait , lifle  & luftré  :: 
on  le  mange  de  toutes  façons  , mais 
«a  fec  c’eft  un  des  plus  eftimés  étant 
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moelleux  & tendre  *,  il  fuccëde  aux 
premières  efpéçes. 

Le  Haricot  de  :Soiflbns  eft  celui  qui 
tient  le  premier  rang  pour  être  man- 
gé en  fec  ou  en  grain  tendre  •:  c’eft  le 
plus  gros  de  tous , le  plus  tendre , & 
•qui  cuit  le  mietfcr,  il  charge  beaucoup 
quand  il  eft  ramé  , mais  il  eft  fujet  â 
tacher  dans  les  années  pkivieufes  : il 
faut  être  attentif  à ramafler  les  gouf* 
des  à mefure  quelles  féchent *,  fa  fleuç 
•eft  blanche  , fa  goufte  très-longue  » 
mais  peu  remplie  , fon  grain  fort  ap^ 
platti  , d’un  blanc  & d’un  émail  fupé- 
%ieur  â tous  les  autres  c’eft  l’efpece 
la  plus  tardive  -,  il  eft  amfti  bon  en 
•vert  que  les  autres  étant  pris  fort  jeu- 
ne , mais’on  le  réferve  toujours  pour 
manger  en  grain  tendre  ou  en  fec. 

Le  petit  Haricot  rond  , blanc  , eft 
da  plus  petite  de  toutes  les  efpeces  or- 
-dinaires  & la  meilleure  au  goût  de 
./bien  des  gens  pour  être  mangée  en 
ïec  il  eft  tendre*  moelleux  Jk  cuit 
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parfaitement  > ayant  même  quelque 
chofe  de  diftingué  dans  le  goût  : il  file 
8c  charge  prodigieufement  quand  il 
eft  ramé  ; fa  fleur  eft  blanche  , fa 
goulfe  petite  mais  bien  remplie  , fon 
grain  prefque  rond,  eh  tous  fens  , & 
<1 ’un  blanc  un  peu  roux  : on  n’en  fait 
«fage  qu’en  fec  , 8c  il  eft  de  fort  bon 
rapport.  . 

Le  Haricot  Suiflê- blanc,  eft  une 
efpece  deftinée  à être  mangée  en  verr, 
il  charge  beaucoup  quoiqu’il  foit 
3Main  -,  fa  fleür  eft  blanche  , fa  gouffe 
fon  tendre  8c  longue,  fon  grain  de 
moyenne  gro  fleur , allongé , arrondi , 
-d’un  blanc  roux  , fort  médiocre  en 
-qualités',*!!  eft  allez  hâtif  * on  n’en 
fait  gjuère  ufage  qu’en  vert. 

Le  Suiflè-gris  n’a  d autre  différence 
d’avec  le  premier  que  j’ai  qualifié, 
que  la  couleur  de  fon  grain  qui  eft  d’un 
rouge  noirâtre  , marquette  de  noir  a 
al  eft  Njin  comme  le  blanc  , 8c  n eft 
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Le  Ronge  eft  de  la  même  clafle,  â 
cela  près  que  fa  couleur  eft  d'un  beau 
rouge , jafpé  de  plufieurs  couleurs  5 
qui  varient  fuivant  les  terreins. 

Le  Haricot  de  Ptague  , autrement 
nommé  , Haricot  à la  Reine  , parce 
que , dit-on , ce  fut  à Sa  Majefté  la 
première  qu’il  fat  préfenté  il  y a quel- 
ques années , eft  une  efpece  finguliere 
qui  n eft  cultivée  que  dans  quelques 
jardins  particuliers  , 8c  qui  devroit 
être  plus  répandue  •>  fa  fleur  eft  pur- 
purine , 8c  fa  goufle  extrêmement  pe- 
tite mais  très-remplie  , fon  grain  n’a 

aucune  forme  décidée  , il  s’en  trouve 

* 

de  quarrés  & de  ronds.,  d’autres  difpo- 
fés  en  pandeloques , les  unf  plus  pe- 
tits , les  autres  plus  gros  •,  mais  tous 
plus  menus  que  les  plus  petits  pois  : 
fa  couleur  eft  ifiibelle , jafpé  de  cand- 
ie : on  ne  le  mange- ni  en  vert , ni  en 
grain  tendre  , mais  en  fec  il  a un 
goût  fin  8c  diftingué  qui  le  rçnd  pré-^ 
çieux  à fes  amateurs  , particulière*. 
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ment  fervi  en  Salade  à l’Huile  & au 
Vinaigre  : on  le  férfte&  on  le  cultive 
comme  les  autres  efpeces  , il  n’eft  ni 
plus  délicat  à élever  , ni  plus  tardif  à 
donner  fon  fruit  ; on  obfervera  feu- 
lement qu’il  faut  néceflairement  le 
ramer  , fi  on  veut  en  tirer  un  vérita- 
ble profit,  & dans  cette  difpofition 
il  rapporte  une  quantité  incroyable 
de  gouttes  8c  de  grains  qui  dédom- 
mage bien  de  la  petitette. 

Le  gros  Haricot  à confire  d’Hol- 
lande, nommé  en  Allemand,  Schvert , 
qui  fignifie  , fabre , par  la  raifon  qu’il 
imite  la  forme  d’un  fabre  , *eft  une 
efpece  extraordinaire  par  le  volume 
de  fa  goutte  qui  porte  fept  à huit 
pouces  de  longueur  fur  un  bon  pouce 
de  largeur  : fa  fleur  eft  blanche , af- 
fez  grande  , & fon  grain  arrondi  , 
blanc , gros  & court  : on  fe  confit  au 
fel  pour  l’Hyver  , &c  c’efi  prefque  la 
feule  maniéré  dont  on  l’employe.  H 
s’en  fait  une  confommation  immenffe 
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en  Hollande  & dans  les  pays  voifins^ 
mais  on  ne  le  connoîr  prefque  pas  erï 
France.  » 

Le  Haricot  Cardinal  eft  une  ëfpece 
nouvelle , dont  je  ne  connois  pas  le 
pays  originaire  *,  fa  fleur  eft:  blanche  , 
fa  goufle  aflez  longue  mais  peu  rem- 
plie , & fon  grain  applatti  & fort 
gros  fa  couleur  eft  blanche  dans 
toute  la  circonférence  & pourpre  coût 
au  tour  du  germe  , c’eft  ce  qui  le  di- 
stingue le  plus  , car  il  n’a  rien  de  par- 
ticulier d’ailleurs  , ni  pour  le  goût, 

- ni  pour  le  produit , il  a au  contraire 
le  defaut  de  mûrir  fort  tard  & fort 
difficilement  ce  qui  fait  qu’il  rapporte 
peu  8c  quelquefois  rien  du  tout. 

Le  Haricot  d’Efpagne  eft  une  efpece 
Singulière  qu’on  cultive  plus  pour  la 
fleur  que  pour  le  fruit , cette  fleur  eft 
Semblable  *à  celle  des  autres  , mais 
«i’un  couleur  de  feu  parfait , & il  én 
produit  abondamment  pendant  trois 
mois  pourvu  qu’il  foie  ramé  s il  s’é-* 
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feve  jufqu’à  dix  à douze  pieds  , s’il 
trouve  à s’accrocher  ^ à la  fleur  fuc-< 
cède  la  goulfe  qui  èft  fort  longue  d*m 
gros  vert  5c  rude  fous  le  doigt  , le 
grain  quelle  renferme  eft  double  en 
grofleur  de  toutes  les  autres  efpeces  j 
fa  couleur-  eft  gris-de-lin  , jafpé  de 
noir  en  plus  grande  partie.  Il  n’eft  pas 
ordinaire  de  le  manger  , cependant 
on  commence  d’y  prendre  goût , 5c 
l’ayant  voulu  goûter  moi-même  , je 
n^l’ai  pas  trouvé  différent  des  autres  ; 
mais  il  pèche  par  la  couleur  comme  le 
Haricot  gris  5c  SuifTe.  Je  ne  fais  men- 
tion des  quatre  efpeces  qui  fui  vent  * 
que  pour  en  donner  quelques-unes  de 
pure  curiofité. 

Le  Haricot  de  la  Chine  file  comme 
les  nôtres  *,  il  a la  feuille  plus  petite  * 
fa  fleur  eft  gris-de-lin  dans  les  uns  & 
blanche  dans  les  autres , elle  fort  des 
aiffelles  des  feuilles  en  bouquets  de 
a douze  , difpofée  à-peu-près 
comme  un  rameau  de  Girofflée  , 
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il  s’cn  forme  jufqu’à  vingt-cinq  3c 
trente  fur  chaque  pied  ; la  plus  grande 
partie  des  fleurs  donne  du  fruit,  8c 
communément  il  s’en  trouve  huit  ou 
dix  fur  chaque  grappe , qui  font  con- 
formées comme  les  goufles  ordinaires; 
niais  plus  courtes , plus  larges  3c  plus 
renverfées  , avec  cette  différence  de 
plus  que  les  deux  côtes  font  hériflees 
de  petites  dents  pointues  fti  maniéré 
de  fcie , 8c  que  la  peau  eft  rude  8c  ra- 
botteufe  : la  Fève  dans  fa  maturité  çft 
ronde  8c  applattie  comme  une  Len- 
tille , mais  deux  fois  plus  grofle  , 8c 
d’un  noir  parfait  > lizeré  d’un  filet 
blanc  dans  la  moitié  de  fa  circonfé- 
rence : c’eft  par  cette  reflemblance  de 
rondeur  avec  le  Pois  que  quelques- 
uns  l’appellent  Pois  de  la  Chine-; 
mais  la  feuille  , la  tige  8c  la  gouflc 
le  cara&erifent  bien  Haricot.  Il  mul- 
tiplie extraordinairement;  fai  compté 
fur  un  feul  pied  que  j’avois  élevé 
fur  couche , jufqu  a deux  cens  8c  quel- 
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qucs  goufles  , en  pleine  terre  il  ne 
fourniroit  pas  tant , mais  il  fournit 
toujours  beaucoup  pourvu  qu’il  ait 
été  avancé  fur  couche  &c  replanté  au 
pied  de  quelque  mur  bien  expofé. 
J’en  ai  fait  cuirç  une  poignée  pour  én 
connoître  le  goût , je  l’ai  trouvé  par- 
ticulier , peut-être  auroit-il  des  ama- 
teurs ; mais  j’avoue  que  quoiqu’il  n’ait 
rien  de  mauvais , il  ne  m’a  pas  Hatté  ; 
{a.  couleur  -dans  l’apprêt  ne  prévieilt 
pas  ; peut-être  dans  fon  pays  naturel 
a-t^il  d’autres  qualités  qu’on  ne  lui 
trouve  pas  ici  , ou  des  vertus  que 
nous  ne  connoiffons  pas. 

La  première  efpece  dç  Haricot  du 
Mifliflipi,  fe  multiplie  de  graine  com- 
me les  autres.  Il  faut  la  fémer  ici  de 
bonne  - heure  fur  couche  , & la  re- 
planter enfuite  à une  bonne  expofi- 
tion  : elle  porte  une  tige  droite , ron- 
de & Iifle  de  la  gr^deur  d’une  Plu- 
me à écrire  , qui  s’élève  a dix-huit 
pouces  ou  deux  pieds  ; lçs  feuille* 
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font  diftribuées  partie  à droite  &:  par- 
tie à gauche  , diamétralement  oppo- 
fées  à un  pouce  les  unes  des  autres  » 
.placées  en  échelon  de  Perroquet  & 
difpofécs  en  trois  parties  égales  com- 
me celles  des  Haricots  ordinaires,mais 
.d’une  forme  tout -à-fait  différente 
n’ayant  qu’un  pouce  environ  de  lon- 
gueur , & formant  un  ovale  parfait , 
lifïes  &c  unies  fur  les  bords.  Les  ti- 
ges qui  portent  le  fruit  naiflent  des 
ai  {Telles  des  feuilles  dans  le  bas  de 
la  Plante  au  nombre  de  fix  ou  huit,  & 
portent  douze  à quinze  pouces  depuis 
leur  naiflance  jufqu’aux  premières  fi- 
liques  , qui , font  ramaflees  en  forme 
d’aigrette  à l’extrémité  ; les  fleurs 
font  purpurines,  formées  à-peu-près 
cbmme  toutes  les  fleurs  du  Haricot  » 
mais  fi  petites  qu’à  peine  apperçoit- 
on  leur  forme  : à ces  fleurs  fuccédent 
des  filiques  ou  gonfles  qui  renfer- 
ment la  femence  *,  ces  filiques  font 
jde  la  longueur  du  doigt , arrondies  <5c 
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menues  comme  de  la  petite  ficelle: 
elles  contiennent  chacune  quinze  à 
dix-huit  grains  _de  couleur  brune  , 
conformes  à-peu-près  comme  le  petit 
Haricot  blanc , rond , & de  la  grofieur 
au  plus  d’un  grain  de  gros  Millet  ïà  ce 
détail  on  jugera  avec  raifon  que  ce 
grain  n’eft  pas  capable  de  fervir  d’ali- 
ment. On  ne  fait  ufage  effectivement 
que  de  la  filique  en  vert  j menue 
comme  elle  eft  il  en  faut  une  grande 
quantité  pour  en  faire  un  plat , doit 
il  faut  conclure  quelle  a apparemment 
un  mérite  que  nous  ne  connoi fions 
pas.  J’ai  crû  d’abord  que  la  Plante 
venoit  plus  forte  au  Mifliflîpi  quelle 
ne  vient  ici , mais  on  ma  alluré  qu’il 
y avoir  fort  peu  de  différence , & que 
c ’étoit  un  manger  exquis  pour  ces  ha- 
bitans.  Pour  nous  , * nous  ne  pouvons 
guères  confîdérer  cette  Plante  ici  que 
comme  une  curiofité. 

La  fécondé  efpcce  du  Mifliflîpi  eft 
toute  oppofée  à la  précédente  ; la  tige 
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eft  foible  comme  celle  des  Haricots 
ordinaires  8c  file  également  ; la  feuille 
eft  difpofée  de  meme  > mais  eft  plus 
grande  , 8c  les  trois  parties  qui  la  com- 
pofent  font  régulièrement  ovales , ter- 
minées en  pointe  *,  la  fleur  eft  aufli  con- 
formée de  même  , mais  de  beaucoup 
plus  grande  8c  de  couleur  Rofe  mêle 
de  blanc  *,  la  goufle  qui  y fuCcéde  eft 
extraordinairement  longue  8c  grofle , 

8c  renferme  plufieurs  Fèves  grofles  , 
courtes , prefque  quarrées , d’un  blanc 
roux  , ayant  le  germe  noir.  Je  n’en 
connois  pas  le  goût , je  l’ai  vit  feule- 
ment au  jardin  du  Roi  où  elle  a été 
apportée  nouvellement  : on  peut  a £*  - v 
furer  Amplement  que  fi  elle  fe  natu- 
ralifoit  dans  notre  climat , elle  leroit 
d’un  grand  rapport  5 c’eft  ce  qu’on 
fçaura,  fans  doute  J plus  certainement 
dans  quelques  années.  • 

Le  Haricot  d’Amérique  eft  une  e£- 
. pece  qui  file  comme  les  nôtres , mais 

dont  la  tige  eft  fort  déliée  8c  la  feuille 

extrêmement 
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extrêmement  petite  , la  fleur  eft  pro- 
portionnée , & la  filique  qui  y fuc- 
céde  n’a  qu’un  pouce  environ  de  lon- 
gueur 8c  ne  contient  qu’un  ou  deux 
grains  prefque  ronds  de  couleur  Caf- 
fé  , &:  de  la  grofleur  d’un  grain  de 
plomb  de  Lièvre.  A cette  defeription 
nul  de  ceux  qui  cultivent  des  Hari- 
cots- pour  le  profit  8c  la  multiplica- 
tion , ne  fera , je  penfe , tenté  de  faire 

des  eflais  fur  celui-ci. 

• • - ' ! 

Je  me  trouve  plufteurs  autres  efpc- 
ces  à peu  près  femblables  que  je  paflè 
fous  filence , d’autant  quelles  n’itité- 
reflent  que  la  curiofité comme  je  l’ai 
déjà  remarqué  : ainfi  je  crois  devoir 
terminer  ici  cet  article. 


» 

Tome.  II, 
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CHAPITRE  XLIII. 

JDefcription  de  l'Hysope,  fes 
différentes  efpeces  , fes  propriétés  , 
fa  culture , &c. 

IL  y a trois  efpeces  d’Hyfope  ; mais 
comme  elles  ne  different  que-  par 
la  couleur  de  la  fleur  &:  qu’elles  font 
parfaitement  femblables  en  tout  le 
refte  , la  defeription  de  l’une  me  dif- 
penfe  de  décrire  les  autres. 

Sa  racine  efl:  grofle  , ligneufe^c 
;dure  ; elle  poufle  plufieurs  tiges  qui 
s'élèvent  à un  pied  ou  dix-huit  pou- 
ces , dures , nouées , rameufes  , gar- 
nies depuis  le  bas  jufqu’en  haut  de 
feuilles  longues  & étroites  , un  peu 
plus  grandes  que  celles  de  la  Sariette  j 
fes  fleurs  naiffent  en  maniéré  d’épi  , 
mais  tournées  toutes  d’un  côté*,  de 
couleur  ou  blanche  , ou  bleue,  ou  Ro- 
fe  fuivant  l’efpece  *,  elles  font  formées 
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en  gueule , découpées  par  le  haut  en 
deux  levres  , dont  la  fupéneure  eft 
relevée , arrondie , échancrée , & l'in- 
férieure eft  divifée  en  trois  pièces , 
dont  la  moyenne  eft  creufée  en  cnil-, 
leron  , echancrée  & terminée  par 
deux  pointes  y à chaque  fleur  fuccé- 
dent  quatre  femences  oblongues  & 
brimes , enfermées  dans  une  capfuïe 
qui  a fervi  de  calice  à la  fleur  : ces 
femences  font  odorantes,,  elles  appro- 

chent  quelquefois  de  l’odeur  du 
Mufc. 

Cette  Plante  n’eft  d’aucun  ufage 
pour  la  vie , mais  elle  fert  dans  les 
jardins  à former  des  bordures  autour 
des  qu^rrés  de  Pqtager , .où.  [elle  çë-r 
pand  une  odeur  aromatique  Sc  fort 
agréable  principalement  avant  quelle 
entre  en  fleur 

; s«  plus  .grandes  propriétés  regar- 
dent  la  médecine } elle  eft  incifive , 
apéritive , digeftive  , déterfive,  vul- 
néraire de  fortifiante  ; elle  fert  prin- 

• Eii 
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cipalement  aux  maladies  tartareufes 
du  Poumon  *,  fes  feuilles  5c  fes  Heurs 
s’employent  dans  le  décodions  cé- 
phaliques 5c  dans  le  Vin  Aromatique 
dont  les  Chirurgiens  ufent  fi  fréquem- 
ment pour  difliper  1 enflure  des  plaies. 
On  en  tire  par  la  diftillation  une  eau 
& une  huile  -eflentielle  , qui  ont 
beaucoup  de  propriétés.  On  fait  avec 
fes  fleurs  un  firop  Ample  5c  un  autre 
compofé  , dans  lequel  entrent  plu- 
sieurs autres  Plantes  béchiques  5c  apé- 
ritives  , 5c  qui  eft  fort  eftimé  pour  les 
maladies  de  la  Poitrine  , fur-tout  pour 
Paftme  5c  pour  la  toux  opiniâtre  : 
la  . feuille  hachée  , menue  & mêlée  a- 
vec  du  beurre  frais,  appliquée  exté- 
rieurement ëft  bonne  pour  les  con- 
tufions  : les  fommités  de  l’Hyfope 
fraiches  ou  féches  trempées  dans  du 
vin  chaud  5c  mifes  dans  un  noiiet 
qu’on  applique  en  fomentation  fur 
les  yeux  avant  de  fe  coucher  , guerif- 
fent  les  Echymofes , 5c  la  même  fo- 
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mentation  eft  foiiveraine  pour  diifou- 
dre  le  fang  grumelé  , 8c  le  réfoudre 
.quand  il  eft  extravafé.  L’eau  ou*  la 
décodion  de  toute  la  Plante  guérit 
aufli  l’inflammation  des  yeux  : on  en 
fait  encore  une  conferve  qui  eft  d’un 
excellent  ufage  dans  les  maladies  du 
Poumon.  Elle  eft  propre  enfin , pour 
fortifier  le  Cerveau , pour  rendre  le 
Sang  fluide  , pour  pouffer  les  Mois 
& les  Urines , 8c  pour  emporter  les 
obftrudions. 

* Cette  Plante  fe  multiplie  de  graine 
8c  de  rejettons , mais  plus  communé- 
ment de  cette  derniere  façon  qui*eft 
plus  fure  & plus  facile  : on  la  plante 
en  bordure  autour  des  quartés  dans 
les  mois  de  Mars  ou  de  Septembre , 
de  la  même  maniéré  que  la  Lavande  : 
la  méthode  pou*  l’une  fera  celle  pour 
l’autre  *,  il  faut  la  détruire  8c  la  renou- 
veller  tous  les  deux  ans  , la  propreté 
le  demande  *,  car  lorfqu’elle  demeure 

plus  long-tems  en  place  > elle  fait  un 

Eiij 
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écart  défagreable  aux  yeux  : on  doit 
la  placer  autant  qu’on  peut  du  coré 
dü  foleil , & dans  une  terre  qtii'.ne  foie 
ni  trop  grade , ni  trop  légère.  Elle  nè 
demande  aucun  autre  foin  particulier. 


CHAPITRE  X L I V. 

Dcfiription  de  la  LAITUE,  fies 
différentes  efpeccs  3fis  propriétés  9 fit 
culture  y &c, 

LA  Laitue  eft  une  Plante  des  plus 
univerfeîjes  & des  plus  communes 
dans  les  jardins  ; on  en  trouve  dans  les 
quatre  parties  du  monde  : elle  s’ac- 
commode facilement  de  toute  forte  de 
climat  & de  terre  » pourvu  que  le  fond 
foit  un  peu  préparé  & qu’on  choifiiîe 
les  efpeces  propres  a la  veine  de  la 
terre.  ' iT 

On  en  diftingue  trois  èfpeces  prin- 
cipales , qui  varient  enfuite  fenfible- 
ment  entre  elles  & qui  forment  un 
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nombre  infini  d’efpeces  particulières. 

La  première  eft  celle  qui  ne  jette 
que  des  feuilles  en  quantité , grandes  > 
liftes  & allongées  , fans  former.de 
pomme. 

La  fécondé  eft  celle  dont  la  feuille 
eft  ronde  qui  pomme  d’elle-même  , 

& qu’on  nomme , Laitue  pommée. 

La  troifiéme  eft:  celle  dont  la 
feuille  eft:  allongée  & prefque  lifte  , 
qu  on  nomme  Chicon  ou  Romaine. 

Ces  trois  efpeces , à la  différence 
près  des  feuilles  qui  font  rondes  ou 
allongées.,  liftes  ou  frifées , & de  cou- 
leurs différentes , pouffent  leur  tige  à- 
peu-près  également  ; cette  tige  qui 
seleve  à deux  ou  trois  pieds , eft  fer- 
me, épaifte , cylindrique  &c  branchùe; 
les  rameaux  en  font  encore  divifés  en 
- d’autres  plus  petits'  chargés  de  fleurs , 
écartés  en  maniéré  de  gerbe  -,  ces 
fleurs  font  compofées  de  plufieurs  de- 
mi-fleurons jaunâtres  , portés  fur  des 

embryons  & renfermés  dans  un  petit  ~ 

Eiv 
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calice  écailleux , oblcmg  8c  menu  : * 
ces  fleurs  fuccéde  la  femence  qui  eft 
garnie  d’aigrettes , 8c  qui  eft  de  forme 
obLongue  , applattie  8c  pointue  aux 
deux  extrémités , blanche , noire  ou 
jaune  , fuivant  l’efpece. 

Cette  Plante  eft  iî  familière  8c  Ci 
connue , quelle  na  pas  befoin  d’ 'être 
préconifée  : on  la  mange  crue  en 
falade  avec  l’huile  , . le  vinaigre  & 
le  fel  , 8c  pourvu  qu’on  la  mange 
feule  fans  aucune  fourniture  , elle  eft 
très-faine  8c  ne  peut  incommoder  que 
les  eftomacs  extrêmement  foibles-  8c 
froids  *,  la  digeftion  , contre  le  pré- 
jngé  général , en  eft  facile , 8c  particu- 
lièrement pour  ceux  qui  ne  boivent 
point  ou  que  peu  devin  : cuite  on'l^ 
. mange  dans  la  foupe  , on  la  mêle  auflî 
avec  différens  Legumes  , fur- tout  avec 
les  Pois  > elle  eft  rafraichiflante  8c  hu- 
meélante.  Quelques  médecins  aflu- 
rent  cependant  qu’elle  eft  contraire 
aux  Aftmatiques. 
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• On  en  fait  prefque  autant  d’ufage 
dans  la  médecine  que  dans  les  aü^ 
mens  : bn  tire  de  fes  feuilles  une  eau 
.diftillée  qui  fert  communément  dç 
vbafe  aux  Juleps  rafraichiftàns  ôc  aux 
Somnifères  j on  employé  de  même 
intérieurement  fes  feuilles  dans  les 
Bouillons  &c  les  Lavemens  rafraichif* 
fants , contre  les  Fièvres  ardentes  &C 
les  maladies  qui  menacent  les  parties 
^internes  d’inflammation  5 la  femen- 
çe  , qui  eft  une  dçs  quatre  petites 
mineüres , a les  mêmes  vertus  à-peu- 
près  , & entre  dans  les  potions,  ra- 
fraichiftantes  à la  dofe  de  deux  à trois 
gros.  ... 

- A l’égard  de  l’extérieur  , la  feuille 
appliquée,  fur  le  front  en  Rondeau,  ou 
feule  ou  fricaffée  avec  le  vinaigre , le 
Cerfeuil  &c  le  Pourpier , eft  très-utile 
& très  - efficace  contre  la  Migraine. 
On  prétend  auffi  que  l’ufage  fréquent 
de  cette  Plante  , qui  eft  làiteufe  de  fa 
nature  5 eft  très  - favorable  aux  nour* 

- V 1%—  ' ’ 
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rices  pour  entretenir  & augmenter 
leur  lait.  . 

Son  fuc  entre  dans  tous  .les  firops 
rafraichiflants  & donne  la  principale 
vertu  au  Populeum , fl  fouverain  pour 
les  Hémorroïdes  enflammées. 

Outre  les  trois  efpeces  de  Laitues 
que  j’ai  diftinguées  ci-defliis  , il  y en 
a encore  quelques  efpeces  fauvages  , 
quon  trouve  communément  dans  les 
taies  8c  qui  ont  les  mêmes  verras  que*, 
les  efpeces  cultivées.  Quelques  auteurs 
prétendent  même  qn  étant  plus  laiteu- 
fes , elles  font  plus  apéritives  & plus 
déterflves  y mais  on  ne  s’en  fert  point 
pour  l’ufage  de  la  vie , étant  dures  & 
•amères  : leur  feuilles  font  pour  l’or- 
dinaire allongées  , étroites , flnuées  » 
découpées-profondement  des  deux  cô- 
tés , & armées  d’épines  aflez  rudes 
tout  le  long  de  la  côte  ; elles  fleurif- 
fent  & portent  leur  femence  qui  eft 
noire  &c  aflez  femblable  à la  femence 
de  celles  des  jardins. 
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Je  pafle  à la  defcription  des  trois 
elpeces  en  qudftion.  - ' * 

• La  première  eft  de  fi  peu  d’ufage 

pour  la  table,  & fi  médiocre,  qu’il  faut  - ’ 

plutôt  la  bannir  des  jardins  que  la 
cultiver  : cependant  fi  contre  mon. 

Opinion  il  y a des  climats  & des  fitua- 
tions  de  terre  ou  elle  réulïifie  mieux 
■ que  .les  autres  , comme  on  me  l’a 
voulu  perfuader  quelquefois  , le  feufc 
moyen  d’en  tirer  parti  eft  de  la  lier  ' 
comme  les  Chicons  ; quand  elle  eft 
en  pleine  force,  le  cœur  blanchit,  mais 
pourrit  facilement.  » 

' La  fécondé  efpece  qui  eft  la  Laitue 
pommée  , eft  la  plus  généralement 
cultivée  : il  femble  que  la  nature  le 
lbit  amufée  à la  varier  pat  des  quali-i 
tés  parfaitement  diftinétes  , qui  lont 
d’autant  varié  dans  fes  noms  : les  eu-  1 
rieux  8c les  amateurs  doivent  être  con- 
tents que  je  leur  en  rapporte  1 5 efpeces 
avec  les  détails  nécelfaires , au  moyen 

defquels  ils  puilfent  fe  procurer  en 
' , Evj 


Digitized  by  Google 


> »■ 

?jroJ  £ E c o l e 
tputes  fortes  de  terres  5c  fucceflîve- 
ment  en  toutes  les  faifons  , la  jouif- 
fance  d’un  préfent  que  la  nature  a bien 
voulu  nous  rendre  fi  agréable  & lî  mul- 
tiplie : je  dis  en  toutes  fortes  de  ter- 
mes *,  parce  qu’il  n’y  a point  de  térrein 
ou  on  ne  puilfe  en  cultivenmais  je  fais 
en  même  tems  cette  obfervation  que 
toutes  les  fubdivifions  de  la  Laitue 
pommée  ne  viennent  pas  en  toutes; 
terres  , qu’au  contraire , quelques-unes 
ne  viennent  avec  fuccès  qu’en  certaines 
terres  , 8c  que  ce  ne  doit  être  qu’a-* 
près  des  épreuves  de  fon  terrein , que 
chacun  doit  s’en  tenir  à cultiver  celles 
qui  y auront  le  mieux  réufii. 

Je  lubdivife  donc  la  Laitue  pom- 
mée en  vingt-cinq  : fçavoir , la  petite 
Crêpe , la  groffe  Crêpe , la  Bagnolet  ,. 
la  George  , l’Aubervilliers , la  grofle 
Blonde  , la  Dauphine , la  Perpignane,. 
la  Bapeaume  , la  Batavia  , la  Laitue- 
brune  , la  Sanguine , la  Coquille , ta 
Paillon  y h Genes , la  jeune  Rouge  * 
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la  grôflfe  Rouge  , l’Italie , la  Royale 
la  Parefleufe  , la  Verfailles  , la  Co- 
eaflTe , la  grofle  Allemande , la  Pomme 
de  Berlin  & la  longue  Vilfée. 

La  troifiéme  efpece  de  Laitue  ,y 
connue  fous  le  nom  de  Chicon  ou 
Romaine , n’eft  gutfres  moins  cultivée 
que  la  précédente  \ elle  n’eft  point 
fujette  à avoir  cette  pointe  d’amertu- 
me qu’on  trouve  alfez  communément 
dans  les  Laitues  pommées  , ce  qui 
fait  qu’on  la  préféré  pour  être  mangé 
crue  ; mais  elle  n’a  pour  elle  que  la 
belle  faifon  , jufqu’ici  l’art  n’a  pas  pu 
parvenir  à l’élever  pendant  l’Hyver- 
J’en  connois  douze  à quinze  efpeces  * 
il  n’y  en  a pourtant  que  fept  qui  foient 
généralement  connues  &c  cultivées  > 
& qui  foient  à-peu-près  égales  en  qua- 
lités , les  autres  étant  des  efpeces  dé- 
générées & de  peu  dfc  mérite , même 
celle  dont  la  graine  eft  jaune  , je  lest 
palfe  fous  filence.  # 

Ces  fept  efpeces  font lia  Romaine 
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hâtive  , le  Chicon  Vert , le  Gris  , le 

hlond , le  Rouge , le  Panaché  8c  l’Al- 


Je  reviens  a préfent  aux  Laitues 
pommées. 

I.  La  petite  Crêpe  qu’on  nomme 
autrement  la  petit?  Noire  , parce  que 
fa  graine  eft  noire  , eft  la  plus  petite 
de  toutes  les  Laitues  ; elle  eft  d’un 
vert  jaunâtre  , extrêmement  frifée  8c 
dentelée  ; fa  pomme  eft  petite  à pro- 
portion , fur  - tout  lorfqu  elle  vient 
fous  cloche  , elle  eft  fort  tendre  dans 
cette  fituation  -,  mais  à dire  vrai , elle 
a peu  de  goût,  8c  fon  principal  mérite 
eft  de  réuflîr  mieux  qu’aucune  autre 
fur  couche  pendant  tout  l’Hy  ver , fai- 
fon  dont  la  rigueur  fait  trouver  tout 
bon  *,  en  pleine  terre  elle  eft  beaucoup 
meilleure  8c  pomme  mieux , mais  elle 
n’a  pour  elle  qfle  le  Printems , dans 
les  autres  fartons  elle  monte  aufli-tot 
quelle  pomme  & dans  les  terres  for-? 
tes  elle  fond  même  plutôt  que  de 
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pommer  *,  elle.' demande  par  confi^ 
. quent  une  terre  douce  8c  bien  terreau- 
tée  à :i|èxpofition  du  midi  ou  du  le- 
vant , le  long  de  quelque  mur  ou  au 
pied  de . quelque  brife-vent , c’eft  la 
première  qui  donne  fa  graine  *,  mais 
elle  en  donne  peu  , & encore  celle 
quelle  donne eft  fort fujette à nuiller. 
Il  y en  a une  fécondé  efpece  beau- 
coup plus  gjroftè  dont  la  graine  eft  de 
meme  noire  , mais  qui  ne  pomme  pas 
fous  cloche  8c  qui  n’eft  guères  culti- 
vée aujourd’hui.  Pour  la  faire  poufter 
contre  tous  les  frimats  , ( j’enterjs  la 
petite  ) les  Jardiniers  entendus  8c 
particulièrement  les  Marechés  la 
fement  dès  la  fin  d’Août  fur  de  pe- 
tits à-dos  de  terreau  à l’expofition  du 
midi , 8c  la  repiquent  enfuite  fur  de 
petites  couches  balfes  où  elle  pomme  y 
cette  première  femée  fe  mange  dans 
les  Avents  : ils  en  fement  fur  couche 
pour  la  fécondé  fois  vers  la  Touflaint > 
& la  Plante  qui  en  vient  ils  la  replan*: 
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^ent  en  place  fur  unp  autre  couche  , 
quand  elle  eft  aflez  forte  5 elle  doit 
avoir  été  préalablement  repiquée  : cel- 
le-ci fe  mange  en  Janvier. 

La  troiftéme  femence  fe  fait  en 
Décembre  , 8c  tous  les  mois  ils 
continuent  d’en  femer  jufqu’en  Mars 
pour  en  avoir  toujours  fucceflivè- 
ment  ; mais  cette  troiftéme  femen- 
ce demande  bien  plus  de  foins  que  les 
premières. 

Pour  cette  Laime  , comme  pour 
toutes  les  autres  , qu’on  feme  ou  qu’on 
repique , on  obfervera  d’abord  de  ne 
charger  la  couche  que  de  quatre  pou- 
ces de  terreau  *,  quand  elle  eft  bonne 
à femer,  c’eft-à-dire,  que  fon  grand  feu 
eft  pafle,on  feme  fa  graine  fous  cloche, 
très-claire,  8c  fort  peu  couverte  de  ter- 
reau ; beaucoup  de  Marechés  fe  conten- 
tait meme  de  la  battre  avec  la  main 
contre  le  terreau  fans  la  recouvrir  ; là 
graine  leve  peu  de  jours  après  , 8c 
•quand  fes  deux  oreilles  font  bien  foj> 
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mées , & que  la  première  feuille  com- 
mence à forrir  du  cœur , fans  atten- 
- dre  davantage  , on  la  repique  de  deux, 
en  deux  à un  pouce  de  diftance  l’une 
de  l’autre  fous  d’autres  cloches  : fi  la 
couche  eft  encore  bonne  , on  la  re- 
pique deflus  -,  à ce  deffaut  on  la  remet 
fur  une  autre  *,  il  en  entre  foixante  ou 
quatre-vingts  fous  chaque  cloche  : on 
la  laiflfe  fe  fortifier  en  cet  état  jufqu’à 
ce  qu’elle  ait  quatre  à cinq  feuilles  , 
& on  a foin  d’entretenir  fa  couche 
dans  tme  bonne  tiedeur , je  ne  dis  pas 
chaleur , car  cette  Plante  s’accommode 
mieux  d’un  feu  modéré  , &c  il  fui  fuf- 
fitj  pour  ainfi  dire  , de  trouver  la 
couche  chaude  ipiand  on  la  feme  , & 
qu’on  la  repique^ou  qu’on  la  plante 
en  place  ; les  deux  extrémités  de  froid 
Ou  de  chaud  la  font  fondre. 

On  eft  également  attentif  à tenir  les 
cloches  empaillées  & couvertes  de  li- 
tière pendant  les^  nuits  principale- 
ment , & d’augmenter  les  couvertures 
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à proportion  de  la  rigueur  du  tems. 

• ' Lorfqu’on  a des  paillafTons  il  eft 
encore  mieux  de  couvrir  toute  la  cou- 
che par-deffus  la  litiere  , non-feule*- 
ment  pour  conferver  plus  fûrement 
la  chaleur  , mais  auili  pour  fecouer 
plus  facilement  les  neiges  qui  peuvent 
tomber , & qui  fans  cette  précaution 
fe  mêleroient  avec  la  litiere , qu’il 
faudroit  alors  changer  fouvent , fans 
qu’on  pût  encore  empêcher  par  - là 
le  refroidiffement  de  la  couche. 

Dé  tems  en  tems  il  faut  oftferver 
û le  plan  n’a  pas  trop  de  chaleur  , ce 
qui  fe  connoît , lorfqu’en  levant  les 
cloches , on  en  voit  fortir  une  va- 
peur chaude  : il  fautmlors  leur  donner 
un  peu  d’air  pen^ftnt  quelques  heu- 
res. 

Quand  il  fait  doux  , ou  lorfque  le 
Soleil  fe  montre  pendant  les  gelées , 
il  faut  lever  les  cloches  pendant  je 
gros  du  jour  , 8c  les  remettre  dès  que 
le  Soleil  fe  retire. 
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Lorsqu’elle  a enfin  atteint  quatre  à 
cinq  feuilles  , on  la  repique  de  nou- 
veau fous  cloche  fur  une  nouvelle  cou- 
che;, pour  y demeurer  & pour  pom- 
mer , & cette  derniere  couche  doit 
être  chargée  de  fix  pouces  de  terreau  , 
pour  que  la  racine  ne  touche  pas  le 
fumier  : on  en  met  douze  ou  quinze 
qu’on  réduit  enfuite  à quatre  ou  cinq 
au  plus , dès  quelles  commencent  à fe 
trouver  prefices  : celles  qu’on  retire 
fe  replantent  également  par  quatre, 
fous  d’autres  cloches. 

On  aura  attention  de  ne  fe  Servir 
en  aucun  tems , pour  la  repiquer  , de 
cloches  neuves  *,  il  faut  quelles  ayent 
fervi  une  quinzaine  de  jours  à d’autres 
plants , ou  qu’elles  ayent  été  expofées 
au  Soleil  autant  de  tems  le  long  d’un 
mur  pour  quelles  ayent  pu  refuer  ; 
l’expérience  montre  que  fans  cela 


les  plants  quelles  couvrent  fondent  & 
périfient. 

Il  faut  alors  continuer  les  mêmes 
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foins  8c  les  memes  rechauffemens  , 
fuivant  lé  plus  ou  le  moins  de  be- 
foin , 8c  avoir  attention  de  donner 
de  tems  en  tems  un  peu  d’air  aux  clen- 
ches pendant  les  plus  belles  heures  du 
jour , foit  que  le  Soleil  fe  montre  , 
ou  qu’il  ne  fe  montre  pas  *,  car  fans 
air  le  plan  s’eftiole  8c  ne  pomme  pas 
il  fufKt  de  lever  la  cloche  d’un  doigt 
du  côté  du  midi , s’il  ne  fait  point 
de  vent , & on  la  foutient  en  cet  état 
avec  un  peu  de  paille  roulée  *,  mais 
fi  le  vent  eft  trop  vif  quel  qu’il  foit , 
il  faut  toujours  donner  l’air  du  côté 
qui  lui  eft  oppofé. 

Lorfqu’enfuite  elles  viennent  à 
remplir  les  cloches  , il  faut  fuivant  le 
tems  les  élever  plus  haut  avec  des 
fourchettes  *,  8c  venues  enfin  au  point 
où  vous  les  fouhaitez  , vous  les  cou- 
pez. 

On  doit  avoir  attention  lorfqu’elle 
commence  à pommer , d’ôter  toutes 
jies  feuilles1  baffes  qui  jaunifTent , & de 


Digitized  by  Google 


du  Potager.  117 
prefler  le  terreau  courre  le  pied  *,  la 
pomme  en  vient  plus  grolTe  8c  plus 
belle.. 

* 

* Il  faut  aullî  changer  tous  les  trois 
ou  quatre  jours  les  fourchettes , c’eft- 
à-dire , donner  de  l’air  tour  à tour  . 
aux  quatre  côtés  , de  la  cloche  pour 
quelles  en  profitent  toutes  également, 
fans  cpioi  celle  qui  joiiiroit  toute  feule 
du  bénéfice  de  l’air  à l’exclufion  des 
autres , fe  fortifieroit  à leurs  dépens 
8c  leur  nuiroit  beaucoup  : il  faut  tâ- 
cher cependant  d’accorder  cela  avec  lê 
vent. 

II.  La  grofle  Crêpe  ne  différé  de  la* 
petite  que  par  la  grofTeur  qui  eft  pref- 
que  du  double  ',  elle  a d’ailleurs  les 
mêmes  qualités  , forme  & couleur  -, 
fon  principal  mérite  eft  detre  extrêr 
mement  douce  8c  tendre  ; elle  de- 
mande aufli  même  qualité  de  terre  8c 
meme  expofition  > on  peut  la  femer 
8c  l’avancer  fur  couche  pour  en  jouir 
plutôt  au  Printems  qui  eft  fa  faifoh  j 
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on  peut  meme  l’y  planter  pour  pom- 
mer j mais  elle  ne  fouffre  pas  la  cio- . 
che  -,  il  faut  l’abandonner  au  plein  air 
dès  quelle  eft  replantée  en  place , foie 
fur  couche , foit  fur  terre  : fa  graine 
eft  blanche  8c  mûrit  de  bonne  heure  5 - 
elle  en  rapporte  médiocrement. 

Il  y a encore  une  efpece  de  'Crêpe 
que  les  Marechés  appellent  la  Roi^de  ; 
elle  eft  très-peu  frifée  , 8c  vient  un 
peu  plus  grofle  que  les  autres  *,  mais  je 
je  ne  fçâi  fi  ce'n’eft  pas  la  meme  dont 
je  parlerai  ci-après  , connue  plus  gé- 
néralement fous  le  nom  de  Bagnolet , 
*ou  de  Petite-courte. 

La  graine  des  deux  efpeces  de  Crêpe 
eft  celle  qu’on  prend  par  préférence  à 
toute  autre  pour  en  faire  de  la  Laitue 
à couper  , qu’on  nomme  autrement  de 
la  Capucine , d’autant  quelle  eft  plus 
blonde  : la  maniéré  de  la  femer  eft  de  . 
faire  de  petits  rayons  de  deux  pouces 
de  large  fur  un  de  profondeur  *,  on  les 
çouvre  de  graine , 8c  on  les  recouvre 
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légèrement  de  terreau  -,  d’autres  la  fe- 
ment  à la  volée  ou  à champ , pour 
me  fervir  du  terme  des  Jardiniers , 
fous  cloche,  &c  battent  bien  le  ter- 
reau avec  la  main  fans  l’enterrer  ; dou- 
ze à quinze  jours  après  l’avoir  femé 
on  peut  la  couper  *,  mais  pour  l’avoir 
mieux  nourrie , & quelle  ait  plus  de 
goût , il  faut  la  femer  aftez  claire  , & 
la lai  fier profiter  jufqu a ce  quelle  ait 
deux  bonnes  feuilles  outre  fes  oreilles 
elle  eft  plus  iong-tems  à venir  ; mais 
elle  fait  plus  de  profit  & de  plaifir. 

Ôn  en  feme  un  peu  tous  les  quinze 
jours  depuis  la  fin  de  Septembre  , &c 
on  en  a ainfi  aufli  long-tems  qu’on 
veut  •,  mais  on  n’en  eft  plus  guère?  em- 
m prefle  dès  que  les  Laitues  pommées 
commencent  à donner  : on  obferve 

é 

pour  celles  qu’on  deftine  à venir  pom- 
mées , les  memes  foins  & les  memes 
précautions  que  J’ai  expliquées  ei-def- 
fus. 

III.  La  Bagnolet , que  d’autres  nom- 
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ment  la  Petite-courte,  la  Printanière  , 
ou  la  Dégrebé  , s’élève  comme  la  pe- 
tite Crêpe  *,  mais  l’emporte  fur  elle  en 
ce  quelle  eft  plus  hâtive , 8c  que  la 
pomme  eft  plus  grofle  , plus  jaune 
8c  plus  ferme  : elle  a encore  l’avanta- 
ge de  pommer  fous  cloche  fans  avoir 
befoin  d’air  , ce  qui  eft  un  mérite  : 
fa  feuille  eft  blonde  &c  lilfe,  beaucoup 
moins  frifée  que  la  Crêpe , 8c  elle  eft 
moins  fujette  à fondre  : les  Marechés 
ne  s’y  attachent  pas  autant , je  n’en 
fçais  pas  la  raifon  *,  car  elle  vaut  mieux 
à tous  égards  y 8c  j’y  fins  voué  en  mon 
particulier , pour  l’Hy ver  8c  le  Prin- 
tems  , à l’exclulion  de  toutes  autres  *, 
elle  réuflit  également  fur  terre  & 
fur  couche  j mais  elle  monte  facile-  ( 
ment  dès  que  les  chaleurs  commen- 
cent *,  fa  graine  eft  blanche  , & par 
cette  raifon  autant  que  par  fa  relfem- 
blancp  à la  Crêpe  , quelques-uns  la 
nomment  la  Crêpe  blanche  , ou  la 

Crêpe  ronde , comme  je  l’ai  dit  à l’ar- 
ticle 


Digitized  by  Googl 


T>  Ü P O T A <3  E K.  ■ 44Ï 

ticlc  précédent  î on  doit  obferver  de 
n’en  mettre  que  quatre  fous  chaque 
cloche , 8c  c’eft  une  efpece  que  tout  le 
monde  doit  être  emp relie  d’avoir  : elle 
graine  peu, attendu  fa  petitede,  8c  elle 
eft  fort  fujette  à nuiller  *,  ü en  faut 
referver  plus  que  moins. 

IV.  La  George  eft  dç  deux  fortes,’ 
l’une  qu’on  appelle  la  groITe  George , 
l’autre  la  George  blonde  ; la  première 
s’élève  fur  couche , 8c  pomme  fous 
cloche  comme  les  précédentes  , où 
elle  réuflit  parfaitement,pourvù  qu’elle 
foit  à l’air  8c  mouillée  amplement  ; 
trois  fuffifent  fous  chaque  cloche  , 8c 
ù.  on  veut  en  mettre  quatre , il  faut 
écarter  les  cloches  de  quatre  pouces 
l’une  de  l’autre  : fa  feuille  eft  blonde 
8c  allez  lilTe , 8c  fa  pomme  eft  ferrée  *, 
-elle  eft  douce  8c  tendre , 8c  on  peut 
la  regarder  comme  une  excellente 
Laitue  , qui  fournit  en  fon  tems  abon- 
damment à tous  les  befoins.  La  bonne 

faifon  pour  la  mettre  en  place  eft  le 
Tonte  II.  F 
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•commencement  d’ Avril'-,  il  faut  avoir 
foin  de  lui  donner  de  l’air  à propos , 
8c  la  couper  dès  que  fa  pomme  eft 
faite  ; car  elle  monte  prefque  aulîi-jôt; 
fa  graine  eft  blanche  -,  elle  en  rapporte 
| beaucoup  , 8c  mûrit  des  premières.  ' 
La  fécondé  forte  peut  fe  femer  fur 
couche  ou  fur  terre  indifféremment  -, 
mais  elle  ne  pomme  que  fur  terre , 
8c  particulièrement  au  pied  des  murs  : 
:elle  vient  très-grc  fle  8c  bien  pommée, 
douce  8c  tendre  -,  fa  feuille  eft  blonde , 
caftante  & médiocrement  frifée  : elle 
demande  une  terre  légère  8c  bien 
terreautée  : c’eft  la  première  qui  vient 
fur  terre  quand  elle  a été  un  peu  avan- 
cée fur  couche  -,  il  faut  la  couper  auiïî 
dès  qu’elle  eft  pommée , ayant  le  me- 
me défaut  de  monter  promptement  : 
fa  graine  eft  blanche  , abondante , 8c 
mûrit  des  premières  : les  Marechés  en 
plus  grande  partie  la  choififlent  par 
préférence  à toutes  les  autres , pour 
en  faire  de  la  Laitue  à couper,  tant 
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parce  quelle  fournit  abondamment , 
que  parce  que  fa  feuille  en  nai  liant  eft 
plus  blonde  8c  plus  large  que  les  autres. 

V.  L’Aubervilliers  eft  une  petite 
Laitue  printanière  , qui  réulîit  égale- 
ment bien  pendant  l’Eté  -,  mais  que  fa 
petitelfe  a difgraciée  de  la  plupart  des 
jardins  : fes  feuilles  extérieures  font 
1 ifTes  & d’un  gros  vert  ; fa  pomme 
très  - jaune  8c  fort  tendre  : elle  ne 
fond  guères  , 8c  fe  foutient  alfez  long- 
tems  pommée  -,  ces  avantages  lui  mé- 
riteraient un  fort  plus  heureux  j fi 
graine  eft  blanche  ; elle  en  donne  peu , 
8c  mûrit  de  bonne  heure. 

VI.  La  grolfe  Blonde  porte  ce  nom 
à jufte  titre , étant  grolfe  8c  très-blon- 
de ; elle  eft  tendre  8c  douce , 8c  pom- 
me parfaitement  ; mais  elle  monte 
prefque  auffi-tôt  quelle  eft  pommée  , 
fur-tout  pendant  l’Eté  *,  c’eft  au  Prin- 
tems  8c  dans  l’Automne  quelle  rétif- 
ht  le  mieux-,  fa  graine  eft  blanche, 
clic  en  rapporte  beaucoup , 8c  mûrit 
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ordinairement  bien. 

Vîl.  La  Dauphine  eft  une  Laitue 
printanière , qui  n’eft  bonne  que  dans 
cette  première  faifon  *,  elle  eft  fort  hâ- 
tive &:  fort  grofte , d’une  forme  plate  *, 
fa  pomme  eft  allez  ferrée  -,  elle  eft 
douce  ôc  tendre , ôc  peut  être  confide- 
rée  comme  une  des  meilleures  Lai- 
tues j elle  s’accommode  de  toute  forte 
de  terre , pourvu  quelle  foit  mouillée 
fouvent  & amplement  : elle  pouffe 
beaucoup  de  drageons  autour  de  fes 
premières  feuilles  , qu’il  faut  avoir 
foin  d’ôter,  fa  graine  eft  noire, fournit 
beaucoup  , ôc  mûrit  de  bonne-heure. 

VIII.  La  Perpignane  eft  de  deux 
fortes , l’une  verte  ôc  l’autre  mouche- 
tée , c’eft-à-dire , mêlée  de  taches  jau- 
nes *,  la  verte  a fes  feuilles  unies  ôc 
liftes , avec  une  grofte  côte  $ fa  pom- 
me eft  très-grolfe  ôc  fort  jaune , allez 
tendre , fans  aucune  amertume  -,  elle 
fe  foutient  parfaitement  dans  les  ter- 
mes féches , ôc  réfifte  aux  chaleurs 
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elle  ne  monte  auffi  que  difficilement  j 
mais  dans  les  terres  humides  elle 
pourrit  facilement , on  doit  par  con- 
séquent lui  donner  le  terrain  qui  lui 
eft  propre  : fa  graine  eft  blanche  : elle 
en  fournit  beaucoup  •,  mais  il  faut 
quelle  ait  été  fémée  de  bonne  heure 
pour  que  fa  graine  mûrifte. 

La  fécondé  ne  difïere  guères  de 
l’autre  que  par  fa  couleur  extérieure  , 
& par  fes  côtes  qui  font  un  peu  moins 
grades , du  furplus  fes  qualités  font 
les  mêmes  , & fa  graine  également 
blanche  *,  elle  en  donne  paisiblement. 

IX.  La  Bapeaume  eft  une  grofte  Lai- 
tue fort  blonde  , qui  fe  foutient  fort 
bien  ; elle  vient  en  toutes  faifons  & 
en  toutes  fortes  de  terre  -,  c’eft  fon  prin- 
cipal mérite:  fa  pomme  n’eft  pas  ferrée 
du  haut  *,  mais  du  bas  elle  eft  fort  rem- 
plie , Sc  elle  trompe  en  cela  ceux  qui  la 
regardent  fans  la  connoî^re  > fa  graine 
eft  noire  , & elle  en  donne  très-peu.  . 

X.  La  Batavia  eft  une  efpece  totale^ 

F iij 


Il6  L'  E C O L E 

ment  différente  de  toutes  les  autres  , 
tant  par  fon  volume  que  par  fa  confi- 
guration & par  fon  acabie  *,  elle  eft 
de  la  groffeur  d’un  petit  Choux  fes 
feuilles  font  extrêmement  frifées  & 
repliées  , d’un  vert  clair  , avec  une 
petite  teinte  de  rouge  femée  fur  les 
bords  *,  fa  pomme  eft  im  peu  concave  > 
ne  blanchit  qu’imparfaitement , & eft 
cependant  tendre  & délicate  , 8c  en 
même  tems  fi  caftante , quelle  ne  fouf- 
fre  prefque  pas  le  tranfport  ; elle  a un 
peu  d’amertume  dans  les  terres  fortes  , 
c’eft  fon  feul  défaut  ; mais  malgré  cela 
elle  eft  très-eftimée  des  gens  de  goût , 
& préférée  à beaucoup  d’autres , d’au- 
tant plus  qu’elle  prend  mieux  l'aflai- 
fonnement  qu’aucune.  Elle  ne  réuffît 
pas  également  par-tout  : ceux  qui  fe 
trouvent  fur  un  terrain  qui  lui  eft  pro- 
pre , peuvent  s’en  féliciter  *,  elle  de- 
mande d’être  arrofée  fréquemment  & 
amplement  ; mais  que  ce  foit  le  ma- 
lin ou  le  foir  j car  les  arrofemens  en 
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plein  midi  la  font  moucheter  & pour- 
rir *,  elle  craint  beaucoup  les  frai- 
cheurs  •,  ainfi  pafle  le  mois  d’Août  il 
n’y  faut  plus  guères  compter , & on 
doit  s’arranger  fur  cela  pour  les  plants 
qu’on  fait  ; fa  graine  eft  blanche , 
elle  en  rapporte  paftablement , mû- 
rit d’aftez  bonne  heure, 

XI.  La  Laitue  brune  , autrement  la 
Laitue  d’Hollande,  eft  une  allez  bonne 
Laitue  qui  pomme  fort  bien  & qui  fe 
foutient  mieux  que  beaucoup  d’autres 
dans  les  féchereftes;  elle  eft  d’une  belle 
grofteur  *,  fes  feuiHes  extérieures  font 
d’un  vert  mat,  fort  liftes , & très-unies 
fur  les  bords  -,  fon  cœur  eft  jaune  SC 
plein,ft  elle  étoit  plus  tendre  fk  plus  dé- 
licate on  n’auroit  rien  à lui  reprocher  s 
il  eft  toujours  à propos  d’en  avoir 
dans  l’Eté  , car  elle  ne  fond,  pas  , & 
ne  monte  pas  fi  facilement  que  la  plu- 
part des  autres  i elle  eft  au  moins 
excellente  pour  cuire  , lorfqu’on  la 
trouve  trop  dure  à manger  crue  : fa 
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graine  eft  noire  8c  elle  en  rapporte 
beaucoup  ; mais  elle  mûrit  un  peu  tard, 
8c  dans  les  années  tendres  elle  pourrit 
plutôt  que  de  mûrir. 

XII.  La  Sanguine  eft  une  Laitue  de 
moyenne  grofteur  , fouettée  de  vei- 
nes rouges  comme  le  Chicon  panaché 
8c  très  - agréable  par -là  aux  yeux  : 
elle  pomme  allez  bien  au  Prin- 
tems  , mais  elle  n’a  que  cette  faifon  ; 
dans  les  autres  elle  monte  plutôt  que 
de  pommer , elle  demande  une  terre 
douce  fa  graine  eft  noire  , elle  en 
rapporte  allez  8c  mûrit  promptement. 

XIII.  La  Coquille  a la  feuille  plus 
verte  que  jaune  , ronde , alfez  unie  8c 
palfablement  grolfe  , elle  eft  ordinai- 
rement dure  8c  amère , 8c  n’eft  bonne 
que  pour  les  foupes.  Son  mérite  eft 
de  mieux  réftfter  qu’aucune  autre  aux 
Hyvers  , 8c  d’être  par  conféquent  la 
première  de  celles  qui  pomment  fur 
terre  : lorfqu’on  n’a  pas  eu  de  couche 
pour  élever  d’autres  efpeces , on  feme 
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la  graine  à la  mi  - Août > le  plan  fe 
trouve  allez  fort  au  mois  d’Oéfcobre 
•pour  être  replanté  , & on  la  met 
alors  aux  coftieres  du  midi  ou  du  le- 
vant ; on  en  fait  deux  , trois  ou  quatre 
rangs  fuivant  la  largeur  des  platte- 
bandes  *,  pendant  les  fortes  gelées  on 
la  couvre  avec  de  la  grande  litiere  bien 
fecouée  ou  du  playon  plus  ou  moins 
épais  fuivant  la  rigueur  du  tems  : on 
a foin  de  la  retirer  quand  les  dégels 
arrivent.  La  Cocaftè,  l’Italie  &;  les 
Chicons  qui  palfent  aulli  l’Hyver  , 
pourvu  qu’ils  ne  foient  ni  trop  longs , 
ni  trop  rades , fe  couvrent  de  même  , 
fi  on  n’a  pas  élevé  de  la  Crêpe  6c  de  la 
George  fur  couche  pendant  l’Hyver  , 
on  peut  mettre  de  celle  - ci  fur  couche 
. à la  lin  de  Février  pour  l’avoir  plutôt* 
r elle  n’eft  bonne  fur  terre  qu’à  la  mi- 
Mai,un  peu  plutôt  ou  un  peu  plus  tard 
. fuivant  les  années  & les  terreins  ; la 
.graine  eft  blanche  , mais  il  y en  a line 

. autre  efpece  dont  la  graine  eft  noire  8c 
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quon  eftime  mieux  : les  ayant  pourtant 
alfez  examiné  toutes  deux , j y trouve 
peu  ou  point  de  différence  , l’une  8c 
1 autre  grainent  allez  , & donnent  leur 
graine  de  fort  bonne  heure. 

XIV.  La  Paillon  eft  une  efpece  a 
<■  peu-près  femblable  à la  précédente  y 

fa  feuille  eft  verte  8c  cloquettée  de 
moyenne  grolTeur  qui  palfe  également 
l’Hy ver  & c’eft  tout  fon  mérité , étant 
d’ailleurs  dure  & amère  , on  s’en  ferc 
au  Printems  pour  les  foupes  & pour 
les  bouillons  rafrai ch i liants  : elle  eft 
fort  utile  à ceux  qui  habitent  des  pays 
froids  8c  fujets  aux  neiges  , elle  relifte 
mieux  qu’aucune  autre  aux  rigueurs 
de  l’Hyver  -,  là  graine  eft  blanche , elle 
en  rapporte  paffablement.. 

XV.  La  Genes  eft  de  trois  efpeces. 
diftinguées  fous  les  noms  de  Blonde  », 
de  Verte  8c  deRoulfe  î la  première  a 
la  feuille  blonde , alfez  lilfe  ; fa  pom- 
me eft  un  peu  pointue  8c  fort  blan- 
che fans  amertume  > elle  eft  bonne  au 
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Printems  & en  Automne  , dans  l’Eté 
elle  nuille  ; fa  graine  eft  blanche , elle, 
en  donne  beaucoup  qui  nftrit  d’aftez 
bonne  heure. 

La  féconde  a la  feuille  verte  Sc 
frifée  , fa  pomme  eft  dure  , jaune  ôc 
plus  grofté  que  la  précédente  -,  elle  ne 
s’effeuille  pas,  fa  faifon  eft  le  Prin- 
tems & l’Automne  , & quand  les  an- 
nées font  féches  die-  réuflït  auflî  en 
Eté  : il  ne  faut  l’arrofer  qu’au  grand 
befoin  , mais  die  demande  d etre  fou- 


vent  ferfouie  *,  fa  graine  eft  blan- 
che , elle  eft  fort  fujette  à nuiiler  , il 
en  faut  réferver  plus  que  moins- 
La  troifiéme  a la  feuille  frifée  & 
:roufté , tiquetée  de  brun  j elle  pomme 
très-bien  & fon  coeur  eft  jaune  de  ten- 
dre , elle  pafle  l’Hyver  y mais  il  faut 
fa  placer  au  pied  des  murs  du  cou- 
chant , le  foleil  lui  eft  contraire  dans 
cette  faifon , il  faut  la  deftiner  pour 
le  Printems  & l’Automne  •,  dans  l’Eté 
elle  ne  réuflit  pas , fa  .graine  eft  noire 
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6c  mûrit  fort  difficilement. 

XVI.  La  jeune  Rouge  eft  une  Lai- 
tue de  moyenne  groffeur , qui  pomme 
fort  bien  ; elle  eft  douce  , tendre , &c 
très-jaune  dans  le  cœur  ; fes  feuilles 
extérieures  font  d’un  vert  tendre , 
fouettées  de  rouge , rondes  & prefque 
unies  > fa  faifon  favorite  eft  le  Prin- 
tems  &c  l’Automne  , dans  l’Eté  elle 
nuille  &c  fond  facilement  ; elle  deman- 
de une  terre  douce  : fa  graine  eft  noire , 
fouvent  elle  ne  mûrit  pas  étant  fort  tar- 
dive : il  faut  l’avancer  de  bonne  heure 
fur  couche  pour  être  fûr  d’en  recueillir. 

XVII.  La  groffe  Rouge  a toutes  les 
bonnes  qualités  de  la  précédente  & la 
furpaffe  en  grolfeur  , qui  eft  au  moins 
du  double  •,  elle  a encore  l’avantage  de 
fe  maintenir  bien  pommée  aùfli  long- 
rems  & plus  qu’aucune  autre,  & de 
réuftir  en  toute  faifon  lorfque  la  terreg 
lui  convient  ; elle  demande  un  fond! 
gras  *,  dans  les  fables  elle  vient  maigre 
& dure  j elle  a un.  mérite  de  plus,  c’eft 
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de  ne  jamais  nuiller  du  moins  dans  les 
fonds  gras  tels  que  le  mien  : ces  avan- 
tages me  la  font  confidérer  comme  une 
Laitue  du  premier  ordre  qu’il  faut  né- 
celfai rement  avoir  en  tout  Potager 
bien  fourni  ; fes  feuilles  extérieures 
font  rondes  , prefque  unies , d’un  vert 
noir , ombré  d’an  gros  rouge  terne  -,  là 
pomme  eft  jaune  comme  une  Oran- 
ge , fa  graine  eft  noire  , mûrit  aftez 
aifément  & fournit*  beaucoup. 

XVIII.  L’Italie  a été  pendant  long- 
téms  de  toutes  les  Laitues  la  plus  cul- 
tivée, ayant  Favantage  de  réuftir  en 
toutes  faifons  & de  fe  foutenir  allez 
long-tems  pommée  : les  Marechés 
Font  abandonné  en  faveur  de  la  Co- 
cafte  , qui  fe  foutient  encore  plus 
long-tèms , mais  qui  ne  la  vaut  pas  à 
tous  autres  égards  j*  fa  feuille  eft  fine 
& d’un  vert  tendre  , bordé  de  rouge  -, 
fa  pomme  eft  ferrée  , de  médiocre 
groftèur , jaune , tendre  & d’un  goût 
parfait:  fon  féal  défaut  eft  de  mon* 
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tre  , & reftfte  mieux  aux  fécherefles  *, 
mais  elle  eft  toujours  un  peu  dure  & 
amère  : la  meilleure  façon  de  la  man- 
ger eft  de  la  manger  cuite  y fa  pomme 
vient  très-dure  Ôc  aftez  groffe  , fcs 
feuilles,  extérieures  font  d’un  gros  vert, 
fort  cloquettées , & cntaflees  les  unes 
fur  les  autres  y fà  graine  eft  blanche  , 
elle  en  donne  beaucoup  y mais  il 
faut  un  peu  l’avancer  pour  quelle  mû- 
riflè  furcment. 


XXL  La  Cocafte  eft  depuis  dix  ans 
qu’elle  eft  connue,la  Laitue  favorite  de 
tous  les  Jardiniers  & principalement 
des  Marechés,  qui  nelevent  prefque 
plus  que  celle-là  pendant  tout  l’Eté  r 
ce  qui  lui  a acquis  cette  pré'férenÉÉfe 
c’eft  l’avantage  quelle  a de  pommff 
parfaitement  & de  feconferver  pom- 
mée fur  pied  pendant  très-long-tems  , 
.malgré  les  chaleurs  & les  fechereftes  y 
fes  feuilles  extérieures  font  d’un  gros; 
vert  luifant , fort  cloquettées  y elle  eft: 
très-groife,  femée  en  Août  de  repiquée- 
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à la  Toulïaint  , elle  palTe  l’Hyver. 
Voilà  les  avantages  qui  l’ont  mife  en 
fi  grand  crédit  -,  mais  elle  eft  fujette 
dans  beaucoup  de  terreins  à pour- 
rir entre  deux . cœurs  , ou  à mou- 
cheter  , fur  - tout  dans  les  rems  plu- 
vieux -,  elle  demande  une  terre  qui 
nefoitnitrop  légère,  ni  trop  forte-, 
ou  fi  elle  fe  trouve  légère  comme  dans 
une  partie  de  nos  Marais  , il  faut 
qu’elle  foit  fecourue  de  beaucoup  de 
fumier  & de  terreau  , 8c  arrofée  am- 
plement , auquel  cas  elle  réuflit  par- 
faitement bien  : ces  fortes  de  terre  lui 
conviennent  particulièrement  pour 
l’Eté  *,  car  dans  les  terres  fortes  elle 
poulie  que  des  feuilles  8c  nefe  fer- 
me pas  : on  doit  encore  obferver  dans 
cette  faifon  de  l’enfoncer  un  peu  en 
la  replanrant , la  pomme  s’en  forme 
mieux.  Outre  le  défaut  dont  je  viens 
de  parler  , elle  a encore  celui  d 'être 
dure  & un  peu  amère  -,  fon  extérieur , 
d’ailleurs  , n’efl:  pas  prévenant  8c  vti 
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«es  défauts  qui  balancent  beaucoup  fes 
bonnes  qualités  je  fuis  obligé  de  dire 
quelle  ne  mérite  la  préférence  qu’on 
lui  donne  qu  autant  que  les  terreins 
ne  permettent  pas  d’en  clever  d’au- 
tres pendant  l’Eté  , auquel  cas  il  vaut 
mieux  l’avoir  telle  que  de  n’en  point 
avoir  *,  & les  Marechés  en  particulier  , 
quf  ont  grand  intérêt  à tirer  profit  de 
leur  plants  , ont  raifon  de  s’y  atta- 
cher. Pour  entecueillir  la  graine,  il 
faut  en  élever  fur  couche  , fi  celle 
d’Hyver  a péri , la  replanter  à une 
coftiere  , &:  1 aider  à monter  en 
faifant  une  incifion  en  croix  fur  la 
pomme  , fans  quoi  le  cœur  pourrît 
fouvent  faute  de  pouvoir  fe  faire  jour. 
Sa  graine  eft  blanche,  elle  en  rapporte 
beaucoup  quand  la  faifon  eft  favora- 
ble,mais  quelquefois  elle  ne  mûrit  pas. 

XXII.  La  Verfiiilles  , ou  Verfail- 
leufe  , que  beaucoup  de  gens  confon- 
dent avec  la  Cocaftè  8c  que  j'avois 
jugé  d’abord  moi-même  n’être  qu’u- 
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ne  feule  & même  efpece  fous  deux 
' noms  différents  , mieux  examinée  fe 
trouve  certainement  une  efpece  diffé- 
rente *,  la  feuille  de  celle-ci  eft  d’un 
vert  plus  clair  fans  aucune  teinte  de 
rouffeur  comme  on  en  remarque  dans  * 
la  Cocaire  , elle  eft  moins  bouclée 
aulli , & la  pomme  plus  applattie  3 fes 
feuilles  font  moins  entaffées  les  unes 
fur  les  autres  , & elle  eft  moins  fujette 
à rouiller.  Je  les  ai  fouvent  comparé 
l’une  à l’autre  pour  pouyoir  foutenir 
contre  tous  les  fentimens  oppofés  que 
ce  font  deux  efpeces  très  - différentes 
rune  de  l ‘autre , &c  qui  ne  fe  reffem- 
blent  qu’en  ce  quelles  réuififfent  à-- 
peu- près  également  dans  les  chaleurs  > 
ôc  que  leur  pomme  fe  foutient  de  me- 
me •>  je  mets  néanmoins  celle-ci  au- 
deffus  de  l’autre  , d’autant  plus  quelle* 
n’eft  pas  fi  dure  ni  fi  amère’,  il  fe  peut, 
comme  quelques  - uns  le  prétendent , 
que  celle-ci  fe  foit  formée  de  l’autre  j 
mais  l’origine  11e  fait  rien  à l’ctat  pré- 
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fent  de  cette  Plante  : fa  graine  eft 
blanche  ,■  mûrit  tard  & fournit  plus 
ou  moins  fuivant  que  l’année  eft  fa- 
vorable 3 il  faut  les  mêmes  précautions 
qu’à  la  Cocalfe  pour  la  recueillir  : 
beaucoup  de  Marechés  fe  fervent  de 
cette  efpece  pour  faire  de  la  Laitue  à 
couper  , parce  quelle  eft  plus  dure 
aux  gelées. 

XXIII.  La  grolfe  Allemande , con- 
nue en  Hollande  & en  Allemagne  fous 
le  nom  dlmpériale  , eft  une  Laitue 
qui,  quoique  très-ancienne,  s’étoit  ou 
perdue  en  France  > ou  ne  s’y  étoit  ja- 
mais bien  établie  , elle  n’eft  meme 
encore  a&uellement  connue  que  d’un 
petit  nombre  de  perfonnes  5 mais  fes 
grandes  qualités  la  répandront  bientôt 
dans  tous  les  jardins  j on  peut  l’ap- 
peller  la  reine  des  Laitues  *,  il  n’eft 
point  de  bonnes  qualités  quelle  n’ait  * 
&c  je  ne  lui  connois  que  deux  légers 
défauts  •,  fa  grofteur  eft  monftrueufe 
ayant  le  même  volume  que  la  Batavia* 
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fes  feuilles  extérieures  font  extraordi- 
nairement grandes  &c  lifTès  , fe  termi- 
nant un  peu  en  pointe  dans  leur  jeu- 
nelfe  , la  couleur  eft  d’un  vert  pâle  &c 
terne  fa  pomme  très-ferrée  , jaune 
& tendre  , fon  goût  fucré  quand  le 
terrein  lui  convient  > elle  fe  conferve 
aufti  long-tems  pommée  que  la  Co- 
caffe,  8c  ne  mouchette  pas  de  même  *, 
elle  vient  bien  en  toute  faifon  à la 
groffeur  près  quelle  n’a  pas  en  Eté  au 
meme  degré  qu’au  Printems  j mais 
j’ai  remarqué  que  dans  nos  terres 
légères  , telles  que  nos  Marais  du 
Fauxbourg  Saint  - Germain  , elle  eft 
fujette  à fondre  dans  les  mois  de  cha- 
leurs » fur-tout , lorfqu’on  la  mouille 
trop  fouvent  -,  c’eft  un  de  fes  défauts  : 
le  fécond  eft  d’avoir  un  peu  d’amertiv- 
me  dans  certain  terreins  qui  n’empê-  ' 
che  pourtant  pas  que  l’on  ne  la  mange 
avec  plaifir  *,  elle  eft  fujette  à pouffer 
des  drageons  entre  fes  feuilles  baffes 
qu’il  faut  avoir  foin  d oter  , parce 
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t^uils  nuifent  au  cœur  : on  doit  en 
élever  de  bonne  - heure  fur  couche 
pour' qu’elle  puifïe  donner  fa  graine  ; 
car  outre  quelle  monte  difficilement 
die  demeure  long  - tems  à fai tifc . fa 
pomme  : il  faut  quelle  foit  plantée  à 
' quinze  pouces  environ  de  diftance  en 
tous  fens  , & quelquefois  encore  elle 
fe  trouve  ferrée  quand  elle  eft  en 
bon  fonds  : on  jugera  par  ce  détail 
quelle  eft  digne  de  la  préférence  fur 
toutes  les  autres , & je  ne  doute  pas 
que  lorfqu’elle  fera  connué  de  nos 
Marechés  , ils  ne  la  fubftituent  à la 
Cocafte , s’ils  peuvent  parvenir  par  la 
culture  à l’empêcher  de  fondre  : on 
obfervera  de  n’en  pas  replanter  pafte 
le  mois  de  Juillet , car  plus  tard  la 
pomme  n’a  pas  le  tems  de  fe  former  , 
étant  fort  tardive  , comme  je  l’ai  déjà 
obfervé  : elle  a la  graine  blanche  , & 
elle  en  rapporte  beaucoup  quand  l’an* 
née  eft  féche. 

XXIV.  La  Pomme  de  Berlin  fur* 
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pafle  encore  en  grolfeur  la  précéden- 
te , mais  elle  diffère  en  beaucoup  de 
chofes.  Je  ne  l’ai  que  depuis  un  an  ; 
celui  qui  me  la  donna , qui  étoit  un 
Ha^Dvrien  , m’en  parla  défavantageu- 
fement , & ne  me  l’annonça  que  com- 
me une  Plante  remarquable  par  fa 
grofTeur  & nullement  fupérieure  aux 
autres  en  qualités.  Mais  foit  que  cet 
étranger  ne  la  connut  pas , foit  que  no- 
tre climat  lui  convienne  mieux  que 
l’Allemagne , j’en  ai  conçu  après  l’é- 
preuve une  idée  bien  différente  : elle 
eft  venue  chez  moi  avec  toutes  les 
qualités  d’une  Laitue  parfaite  , dou- 
ce , tendre  , fine , caffante  : fon  cœur 
blanchit  très-bien  , fa  couleur  eft  d’un 
vert  tendre  teint  légèrement  fur  les 
bords  de  quelques  ombres  rouges  ; elle 
pomme  affez  promptement  , elle 
réuflît  dans  deux  faifons , le  Printems 
&c  l’Automne  -,  & une  feule  Plante 
fuffit  pour  faire  une  falade  raifonna- 
ble  : il  faut  la  planter  à dix-huit  ou. 
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vingt  pouces  de  diftance  en  tous  fens: 
elle  pomme  affez  promptement , mais 
fa  pomme  n’eft  pas  parfaitement  fer- 
rée , 8c  ne  fe  foutient  pas  long-tems  : 
fa  graine  effc  noire , abondante  8c  mû- 
rit des  premières, 

XXV.  La  longue  VilTée  eft  encore 
une  nouvelle  Laitue  , qui  me  fût  en- 
voyée d’Italie  l’année  derniere , 8c  que 
je  n’ai  vû  nulle  part;  elle  eft  iîngu- 
liere  par  fa  forme  , qui  eft  allongée 
comme  un  pain  de  fuçre  , 8c  terminée 
en  pointe  avec  des  enfoncemens  8c 
des  élévations  , qui  tournent  de  bas 
en  haut  , 8c  font  le  même  effet  d’une 
viffe  de  PrefToir  , ce  qui  lui  donne 
fon  nom  Italien  que  j’ai  francifé  : fa 
pomme  eft  affez  également  ferrée  dans 
toute  fon  étendue;  fa  feuille  extérieure 
eft  d’un  vert  jaunâtre  , caffante  8c  fri- 
fée  , à-peu-près  comme  la  Batavia  ; 
elle  eft  douce  8c  tendre  ; en  tout  c’eft 
une  fort  bonne  efpece  indépendam- 
ment de  fa  fingularité  ; je  n’ai  pas  pû 
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réprouver  dans  toutes  les  fàifons , 
n’ayant  pas  eu  allez  de  graine  ; l’année 
prochaine  me  dira  le  refte  : fa  graine 
eft  noire , mûrit  alfez  bien  ; mais  rap- 
porte peu- 

Il  peut  fe  trouver  quelques  terreins 
qui  foi ent  propres  aux  vingt-cinq  efpc- 
ces  de  Laitues  dont  je  viens  de  par- 
ler ; mais  au  moins  il  n’en  eft  point 
qui  ne  foit  propre  à quelques  - unes 
d’elles.  Ainli  chacun  après  les  avoir 
toutes  éprouvées , s’il  le  juge  à pro- 
pos , s’en  tiendra  à celles  qui  lui 
réuiîîront  le  mieux  ; je  n’approuve  pas 
qu’on  s’obftine  à faire  venir  celles  à 
qui  le  fonds  fe  montre  contraire  : la 
multiplicité  d’efpeces^  n’étant  que  de 
curiolité  , l’on  doit  être  content  lorf- 
qu’on  eft  pourvu  de  quelques  bonnes  3 
de  manière  que  le  fuccédant  les  unes 
aux  autres  , elles  fourni  ITent  aux  be- 
foins  peudant  tout  le  cours  de  l’année. 

On  m’avoit  vanté  deux  nouvelles 
efpeces , l’une  nommée  la  Laitue  d’E- 

pinars  ; 
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pinars  ; l’autre , la  Pomme-longue  : la 
première  eft  finguliere  par  fa  feuille  , 
reflemblante  a celle  de  l’Epinars , mais 
elle  ne  fait  prefque  pas  de  pomme , &c 
n’a  d’ailleurs  aucune  qualité  qui  la  re- 
commande. La  fécondé  fait , comme 
les  Chicons  , une  pomme  fort  allon- 
gée , elle  eft  toujours  creufe  & peu 
tendre.  Dans  le  nombre  des  autres,  que 
je  paftè  fous'fîlence  , il  fe  peut  qu’il 
y en  ait  qui  réuflîflent  bien  dans  d’au- 
tres climats  : chacun  fera  bien  de  con- 
ferver  les  efpeces  dont  il  fera  content. 

Jepalfe  aux  Chicons  : le  premiet 
eft  la  Romaine  hâtive , qui  a l’avan- 
tage de  pommer , ou  , pour  mieux  di- 
re , de  fe  cocffer  fous  cloche  ; elle  fait 
grand  plaifir  dans  la  nouveauté  , quoi- 
qu’elle demeure  un  peu  maigre  fous  la 
cloche  *,  fa  forme  eft  afTez  reflfem- 
blante  au  Chicon  blond  ; fa  couleur- 
extérieure  eft  un  peu  moins  claire, 
& fes  feuilles  plus  po’.ntues  : on  a 

peine  cependant  à les  diftinguer,  lor£« 
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quils  font  tous  deux  élevés  en  pleine 
terre  » étant  camus  l’un  &■  l’autre,  & 
de  grolTeur  à peu-près  égale.  Il  faut 
les  femer  fur  couche  dès  le  mois  d’Oc- 
tobre  , pour  en  joiiir  en  Avril  *,  la 
méthode  de  quelques  Jardiniers  eft 
d’en  mettre  fur  leur  couches  un  pied 
entre  quatre  Crêpes.  Ces  Crêpes  qui 
viennent  beaucoup  plutôt , fe  trouvent 
enlevées  & lailfent  la  Romaine  maî- 
trefle  de  la  place  ; mais  j’y  trouve  un 
inconvénient  , c’eft  qu’elles  occupent 
trop  long-tems  la  couche  : l’objet  d’u- 
ne feule  Laitue  fous  une  cloche  n’eft 
pas  allez  intéreflant  *,  il  eft  mieux  de 
la  mettre  à part  {k  de  n’en  mettre  que 
trois  , pour  quelles  foient  a l’aife  fous 
chaque  cloche  , qu’il  faut  enfuite  éle- 
ver fur  trois  fourchettes  , quand  la 
tête  des  Plantes  commence  à toucher 
le  haut  : fa  graine  eft  blanche  , abon- 
dante , & mûrit  bien. 

IL  Le  Chicon  vert , des  fept  que 

rous  connoiJÛTQns  , çft  le  plus  généra- 
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îetnent  cultivé  , par  la  raifon  qu’il  eft 
le  plus  gros  8c  le  moins  délicat  par 
rapport  au  tems  , 8c  qu’il  réuilit  bien 
en  toutes  faifons  : il  a encore  l’avan- 
tage de  fe  fermer  de  lui-même  , ou 
tout  au  plus , un  lien  à l’extrémité  lui 
fuffit  ; fa  feuille  eft  longue  , arrondie 
par  le  bout , rude  8c  un  peu  cloquet- 
tée  ; fa  cote  eft  blanche  , 8c  fa  couleur, 
d’un  gros  vert  : la  bonne  efpece  doit 
ctre  applatie  fur  fon  fommet , ce  que 
les  Marechés  appellent  camus  -,  lors- 
qu'il fe  termine  en  pointe  , c’eft  une 
marque  qu’il  eft  dégénéré  : on  ne  doit 
par  conféquent  marquer  pour  graine 
que  ceux  qui  ont  la  forme  applatie  ; 
il  pafle  l’Hyver  étant  ferné  au  mois 
d’Aout  8c  replanté  à un  coftiere  au 
mois  d’Oétobre  *,  c’eft  celui  qui  donne 
le  plus  de  profit  à ceux  qui  en  élevent 
pour  vendre  j mais  pour  manger  cru , 
c’eft  le  moins  tendre  8c  le  moins  déli- 
cat de  tous.  On  obfervera  lorfqu’on 

en  replantera  en  pleine  terre  au  fortir 
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des  couches,  ou  des  ados  de  terreau,  où  ' 
il  aura  hy  verné,  de  l’enterrer  un  peu  en 
le  plantant  8c  de  le  butter  ; il  rapporte 
beaucoup  de  graine  j elle  eft  noire. 

III.  Le  Chicon  gris  eft  peu  différent 
du  précédent  *,  fa  couleur  eft  d’un  vert 
plus  foncé  , il  a l’avantage  d’être  plus 
doux  8c  plus  printanier , mais  aufli  il 
fond  aifément  pendant  l’Eté  8c  il  ne 
faut  le  deftiner  que  pour  le  Printems  * 
il  pafte  l’Hy ver , 8c  s’accommode  aflez 
de  toute  forte  de  terre  : fa  graine  eft 
blanche  8c  très-abondante , mais  elle 
mûrit  un  peu  tard. 

IV.  Le  Blond  eft  beaucoup  plus  dé- 
licat au  manger  que  les  précédens  : il 
fait  fa  pomme  également  grofte,  plâtre 
8c  remplie  , mais  il  fond  plus  aifé- 
ment •,  il  monte  de  meme  très-promp- 
tement *,  fa  feuille  e(l  d’un  vert  jau- 
nâtre , un  peu  pointue  à l’extrémité , 
ayant  la  côte  blanche  j elle  eft  moins 
épaifle  8c  moins  cloquettée  que  celle 
des  deux  autres-:  la  terre  qui  lui  con* 
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vient  le  mieux  , eft  celle  qui  tient  le 
milieu  entre  la  légère  8c  la  forte , mais 
fa  belle  venue  dépend  aulli  des  fai- 
fons  ; car  dans  les  années  tendres , la 
terre  légère  lui  convient  mieux  y 8c 
dans  les  années  féches , il  réuific  mieux 
en  terre  forte  : fa  graine  eft  blanche  , ' 
•mais  il  en  rapporte  moins  que  le  vert, 
il  en  faut  garder  par  conféqnënt  plus 
que  des  autres  efpeces. 

. V.  Le  Rouge  porte  ce  nom  avec 
juftice  , fes  feuilles  extérieures  étant 
^véritablement  routes  , mais  fon  coeur 
eft  d’un  jaune  8c  d’un  tendre  parfaits  5 
fon  défaut  eft  d etre  fort  fujet  à fondre 
-auiïi-tôt  qu’il  eft  lié , & il  fa  peu  dé 
terrein  où  il  rëuffifte  bien*,  la  terre  for- 
te eft  celle  qui  lui  convient  le  mieux  * 
for-rout , dans  les  années  féches  : on 
doit  éviter  le  plus  qu’on  peut  de  lé 
mouiller  après  qu’il  eft  lié  ; mais  lor£ 
qu’on  y eft  abfolument  néccflité , il 
faut  verfer  l’eau  par  la  gueule  des  ar- 
jrofoirsi  Heur  de  terre,  de  manier* 
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que  la  Plante  n’en  foit  point  mouillée, 
8c  il  faut  le  couper  dès  qtie  fon  cœur 
eft  blanc  : cela  dit  allez  qu’il  n’en  faut 
élever  que  très-peu  à la  fois.  Il  a l’a- 
vantage qu’étant  femé  fort  clair  au 
mois  de  Juillet  8c  d’Août,  le  long  des 
murs  expofés  au  levant  8c  au  midi , 8c 
éclairci  enfui  te  en  diflance  convena- 
ble , il  fe  conferve  jufqu’aux  grandes 
gelées  , 8c  blanchit  fans  qu’il  foit  be- 
foin  de  le  lier.  Sa  graine  eft  noire,  8c 
il  rapporte  beaucoup. 

VI.  Le  Panaché , que  d’autres  nom- 
ment le  Flagellé , ou  Laitue  de  Silélîe, 
ainli  nommé  parce  que  fes  feuilles 
font  foiiettées  de  veines  rouges  fem- 
blables  à certaines  Tulippes  jaunes  , 
a la  préférence  fur  tous  les  autres  par- 
mi les  èonnoifleurs , par  la  raifon  qu’il 
flatte  tout  à la  fois  les  yeux  8c  le  goût  j 
il  eft  doux  & tendre  , 8c  réunit  les 
bonnes  qualités  qu’on  peut  fouhaiter  : 
il  y en  a de  deux  efpeces  , l’une  eft 
beaucoup  plus  fujette  à fondre  que 
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l’autre  : ce  dernier  qui  vient  d’Angle- 
terre , a fes  feuilles  extérieures  moins 
panachées  que  l’autre  > mais  celles  du 
cœur  le  font  davantage  , & il  fe  cocffe 
prefque  tout  feul  comme  le  Chicon 
vert  : dans  quelques  terreins  ils  font 
fujets  l’un  & l’autre  à fondre  en  même 
tems  qu’ils  blanchi  ftent  : le  Printems 
eft  fa  faifon  •,  dans  l’Eté , il  fond  8c  il 
monte  , 8c  dans  l’Automne , il  pour- 
rit. La  graine  de  la  première  e/pece 
eft  noire  , 8c  celle  de  la  fécondé  eft 
blanche  : l’une  & l’autre  en  rendent 
médiocrement  ; elle  mûrit  entre  les 
premières  8c  les  demieres  Laitues'. 

VII.  L’Alfange  eft  une  efpece  par- 
ticulière , qui  ne  tient  des  autres  que 
le  gros  de  la  forme,  fes  feuilles  font 
pointues  , formées  en  langue  de  fer* 
pent , fines  & liftes  *,  la  couleur  eft  d’un 
vert  pâle  , teinte  de  quelques  ombres 
rouges  fur  fon  fommet  ; elle  eft  fort 
tendre  & fort  délicate  : mais  elle  a le 

double  défaut  de  pourrir  8c  de  mon- 

G iv 


Digitized  by  Google 


1 5 1 1*  E C 0 LE 

-ter  aifément  , cependant  elle  réuflît 
fort  bien  dans  quelques  terrcins  > & 
il  convient  de  l’éprouver  avant  de  la 
rejetter  : fa  graine  eft  blanche  , abon- 
dante & mûrit  d’aflez  bonne-heure. 

Toutes  ces  efpeces  du  plus  au 
moins  , ont  befoin  d’ètre  liées  pour 
blanchir  •,  on  met  d’abord  dans  le  bas 
fuivant  leur  force , un  ou  deux  liens 
de  paille  , ou  de  jonc  , médiocrement 
ferrés  , êc  quelques  jours  après  dans 
le  haut  un  troifiéme , qu’on  ferre  da- 
vantage : il  faut  prendre  un  beau  jour 
pour  les  lier , ôc  attendre  qu’il  n’y  ait 
plus  ni  rofée  ni  humidité  , en  ob- 
fervant  aulîi  de  n’en  lier  qu’à  propor- 
tion de  fon  befoin  ; car  ils  pourrif- 
fent  bien-tôt  après  qu’ils  font  blancs  , 
nu  ils  montent  en  graine  : de  huit  en 
huit  jours  il  faut  lier  ce  qu’on  peut 
confommer. 

On  ne  voit  point  paroître  dans  les 
marchés  publics  les  deux  efpeces  de 
■Chicons  Rouge  & Panaché  dont  je 
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viens  de  parler , non  plus  que  l’Alfan- 
ge  -,  leurs  difpolîtions  naturelles  à.  fon- 
dre, dont  j’ai  fait  mention,  eft  une  des 
raifons  qui  empêchent  nos  Marechés 
d’en  cultiver  ; a quoi  il  faut  ajouter  la 
difficulté  qu’ils  auroient  de  le  débiter 
aux  fruitières,  qui  craindroient  de  s’en 
charger  , parce  qu’ils  ne  fouffriroienc 
pas  comme  les  autres  d’être  fermés 
plufieurs  jours  de  fuite  dans  des  caves 
en  attendant  l’acheteur  : le  public  y 
perd  , car  ils  font  incomparablement 
meilleurs  , & tous  ceux  qui  ont  dès 
jardins  doivent  s’attacher  à en  élever 
pour  eux-mêmes  par  préférence  à tout 
autre , h le  terrein  lui  convient  ; on 
n’en  retirera  pas  un  fi  grand  profit  » 
mais  on  fera  plus  flatté  par  le  goût. 

Je  dois  obferver  à legard  de  tous 
les  Chicons,  que  lorfqu’ils  montent 
en  graine , on  fait  encore  un  tifage 
utile  de  la  tige  qu’on  appelle  coton  , 
on  le  mange  cuit  à la  fauce  blanche  , 

■&  c’eft  un  aflez.  bon  manger*,  onl$ 
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confit  aufli  au  vinaigre , &c  il  fort  dans 

les  falades  d’Hyver. 

Il  me  refte  à dire  à préfont  ee  qu’on 
doit  pratiquer  pour  avoir  de  bonne 
heure , en  pleine  terre , de  toutes  les 
différentes  efpeces  de  Laitues  & de 
Chicons  dont  je  viens  de  parler.  On 
en  jouit  tard  quand  on  attend  à en 
faire  les  femences  au  Printems , com- 
me c’eft  l’ufage  des  Provinces  , & de 
la  plupart  des  Jardiniers  bourgeois  de 
nos  environs.  La  pratique  de  nos  Mar 
rechés  eft  de  faire  leurs  femences  fous 
cloche  dès  le  mois  de  Septembre  ou 
d’Octobre  fur  des  ados  de  terreau  ex- 
pofés  au  midi  -,  trois  fomaines  après 
ils  les  repiquent  fur  d’autres  ados  , 
comme  je  l’ai  expliqué  pour  les  Crê- 
pes , &c  donnent  tous  les  jours  un  peu 
d’air  aux  cloches , autant  que  le  tems 
le  permet:  ils  les  laifient  fe  fortifier 
en  cet  état  jufqu’au  mois  de  Février , 
avec  l’attention  de  couvrir  exaéte- 
inent  leurs  cloches  de  liciere  pendant 
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les  gelées  , & de  les  découvrir  dans 
le  gros  du  jour  : elles  fe  trouvent  alors 
afiez  fortes  pour  être  replantées  en  pla- 
ce, fi  la  fiiifon  convient  : on  choifit 
pour  cela  une  bonne  expofition  ; mais 
il  faut  auparavant  avoir  accoutume 
la  Plante  au  plein  air , en  la  fevrant 
peu  à peu  des  cloches , fuivant  que  le 
tems  le  permet  *,  car  elles  fondroient 
fi  on  les  mettoit  en  pleine  terre  au 
fortir  de  la  cloche  : quelques*  autres 
Marechés  les  femenr  plus  tard , &c  les 
élevent  fur  couche  5 mais  outre  quon 
épargne  les  fumiers  par  la  méthode 
ci-defius , il  eft  confiant  que  le  plant 
refifte  mieux-  en  pleine  terre , quand 
il  a été  élevé  fans  tant  d’artifice  -,  la 
couche  dans  la  première  faifon  le  rend 
trop  délicat  : il  faut  au  furplus  en  ce 
dernier  cas  avoir  foin  de  le  fevrer 
de  même  des  cloches  huit  ou  dix  jours 
avant  de  le  replanter.  Dans  les  Pro- 
vinces où  l’on  ne  connoît  guères  le 

terreau  non  plus  que  les  couches , oq 
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peut  préparer  des  terres  légères  mê- 
lées avec  du  crotin  de  cheval , ou  du< 
fumier  de  feuilles  pourries  , qui  for- 
ment un  véritable  terreau  , très-bon 
à cet  ufage  comme  à plufieurs  autres  i 
on  en  forme  des  ados , comme  je  l’ai 
expliqué , &c  lî  on  n’a  pas  des  cloches 
fouillées  , on  peut  en  avoir  de  pièces 
d ’alfemblage  , telles  que  celles  de  la 
defcription  que  j’ai  faite  dans  le  cha- 
pitre des  Couches-  Lorfqu’on  replante 
ces  Laitues  en  Février  ou  Mars  en 
pleine  terre  , s’il  fait  du  haie  &c  du 
foleil , il  faut  les  arrofer  légèrement 
le  lendemain  en  plein  midi. 

Je  n’ai  rien  à ajouter  à la  defcrip- 
tion que  j’ai  faite  des  différentes  Lai- 
tues que  j’ai  choilies  & indiquées 
comme  les  meilleures  ; il  doit  être 
queftion  à préfent  de  la  culture  qu’el- 
les  demandent. 

Il  faut  d’abord  choilir  la  terre  la 
plus  douce  & la  mieux  fumée  qu’on 
ait  dans  fon  jardin  : quand  les  plan- 
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ches  font  dreffées  8c  terreautées  fl 
on  peut , on  les  trace  pour  en  mettre 
cinq  rangs  dans  chaque  planche  de 
cinq  pieds  de  largeur  , à fept  à huit 
pouces  de  diftance;  8c  on  les  trace 
fort  légèrement  au  cordeau , avec  un 
bâton  pointu  pour  pouvoir  fe  cou* 
«luire  Amplement  en  ligne  droite  *,  car 
cette  Plante  ne  doit  pas  être  enterrée  v 
il  faut  que  fon  cœur  foit  à Heur  de  la 
fuperfieie  des  terres  , & on  ne  doit 
prefTer  que  médiocrement  la  terre 
contre  fa  racine  avec  le  plantoir. 

On  les  arrofe  auflî-tôt  plantées , 8c 
on  continue  les  arrofemens  fuivant  que 
le  tems  le  demande , en  obfervant  pen- 
dant les  premiers  jours  de  ne  les  arro- 
fer  que  le  matin  , après  que  la  fraî- 
cheur de  la  nuit  a redrefle  leurs  feuil- 
les fanées  de  la  veille  > fans  quoi  l'eau 
fc  mêlant  avec  la  terre  étouffe  leur 
cœur  8c  les  retarde. 

Il  faut  faire  une  diftin&ion  pour  la 
Batavia  , la  groffe  Allemande  8c  la 
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Pomme  de  Berlin  , c’eft  de  les  efpacer 
à la  diftance  que  j’ai  réglé  dans  leur  ar- 
ticle. 

Après  qu’elles  font  bien  reprifes  , 
on  leur  donne  une  petite  façon  avec 
la  ferfouette , & autant  de  fois  que  la 
terre  a befoin  d’être  fardée  on  les  fer- 
fouit  ; il  faut  y être  exaéfc  jufqu’à  ce 
qu’elles  foient  au  point  d’être  man- 
gées. 

Lorfqu’il  eft  furvenu  beaucoup  de 
pluies  qui  les  font  rouiller  & pour- 
rir , le  beau-tems  furvenant  après  , il 
faut  les  lai  (Ter  jeûner  d’eau  plufieurs 
jours  de  fuite , pour  que  le  foleil  les 
ranime  &c  les  rétablilfe. 

Les  Vers  d’Hanneton,  & un  autre 
de  couleur  grife  , leur  font  fouvent  la 
guerre  en  coupant  leur  racine  •,  il  faut 
avoir  foin  , comme  j’ai  dit  à l’egard 
des  Chicorées , de  les  chercher  au  pied 
de  celles  qu’on  voit  fanées. 

Dans  les  terres  humides  les  Limas, 
les  Colimaffons , ôc  fur-tout  les  Lo- 
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ches  les  détruifent  également  dans  leur 
il  ai  (Tance , au  point  qu’il  n’eft  pas  po£ 
fible  quelquefois  d’en  conferver  une 
pendant  l’Hyver , ni  d’en  replanter  au 
Printems  avant  la  fin  d’Avril  *,  ce  der- 
nier infe&e  en  dévore  autant  qu’on 
en  peut  planter  : il  faut  alors  le  cher- 
cher avec  beaucoup  de  patience  au 
pied  de  chaque  Laitue  qu’on  apper- 
çoit  rongée  , quand  le  mal  eft  per- 
ceptible ; il  en  eft  de  fi  petits  , que 
la  vue  ne  les  diftingue  qu’avec  beau- 
coup de  peine  *,  mais  comme  cette 
opération  coûte  plus  quelle  ne  vaut , 
le  plus  court  , quand  on  eft  ainfi 
fitué  , eft  de  s’en  tenir  - pendant  ces 
deux  faifons , à en  élever  fur  couche , 
& à attendre  le  commencement  des 
chaleurs  pour  en  replanter  en  pleine 
terre. 

Il  faut  avoir  attention  d’arracher  , 
comme  inutiles , celles  qui  commen- 
cent à monter  •,  les  autres  en  ont  plus 
d’air , Ôc  profitent  mieux» 
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La  Laitue  qui  vient  fans  être  replan- 
tée , eft  ordinairement  plus  belle  que 
celle  quon  replante  , & réulTit  mieux 
pour  graine  : comme  il  eft  d’ufage  au 
Printems  de  femer  la  graine  dans  des 
planches  ou  fur  des  coftieres , d’où  on 
la  retire  pour  la  remettre  ailleurs  ; il 
n’eft  queftion  que  d’en  lai  (Ter  quel- 
ques-unes pour  graine  efpacées  conve- 
nablement. 

On  ne  doit  pas  oublier  de  femer  un 
peu  de  graine  tous  les  quinze  jours , 
pour  avoir  toujours  du  plan  bon  à re- 
planter : a l’égard  de  celle  qu’on  fe- 
me  ou  qu’on  replante  pendant  les  mois 
de  Mars  6c  d’ Avril  , 6c  qui  a befoin 
quelquefois  <Petre  arrofee  à caufe  du 
haie  , allez  ordinaire  dans  ces  deux 
ïnois  ; on  ne  doit  la  mouiller  que 
le  matin  ou  dans  le  plein-midi;  car 
lorfqu’on  la  mouille  fur  le  foir  , 6c 
qu’il  furvient  quelque  petite  gelée  le 
lendemain  matin , elle  périt  ; ou  s’il 
ne  gèle  pas ,•  l’humidité  attire  les  Lo- 
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elles  8c  les  Limas  de  toute  efpece  qui 
la  détruifent. 

Il  y a beaucoup  de  terreins  où  la 
graine  , quand  les  grandes  chaleurs 
commencent , s’cchaude  dans  terre  & 
ne  leve  pas  > il  faut  avoir  foin  de  la 
mouiller  tous  les  jours  pour  la  faire 
germer  , & lorfque  l’expérience  mon- 
tre que  cet  expédient  ne  fuffit  pas  > 
comme  cela  eft  ordinaire  dans  les  ter- 
res féches  & brillantes , il  faut  auflî- 
tôt  qu’on  a femé  & herfé  la  graine  , 
couvrir  la  place  avec  quelque  paillaf- 
fon , ou  de  la  grande  paille  étendue 
proprement , & mouiller  par-deffus  i 
quelques  jours  après , quand  la  fe- 
mence  commence  à lever  , on  ôte 
cette  couverture  au  coucher  du  fo- 
leil , pour  que  l’air  de  la  nuit  Tendus- 
ciflfe  un  peu. 

La  graine  de  cette  Plante  fe  récueil- 
le dans  les  mois  d’Aoùt  & de  Septetrà- 
bre,  fur  les  pieds  qui  ont  palTé  l’Hy  ver* 
comme  fur  ceux  venus  des  premié* 


Digitized  by  Google 


JL  E e O L R 
res  femences  du  Printems. 

Il  faut  avoir  foin  de  marquer  pour 
graine  les  plus  belles  pommes  , ÔC 
piquer  quelques  baguettes  au  pied 
pour  attacher  les  montans  quand  ils 
commencent  à être  fatigués  des  vents*, 
il  faut  en  même  tems  nettoyer  les 
Plantes  de  toutes  les  feuilles  inutiles 
qui  retiennent  la  fève  dans  le  pied , 5c 
qui  venant  enfuite  à pourrir , com- 
muniquent quelquefois  leur  pourritu- 
re à la  tige , fur-tout  dans  les  faifons 
pluvieufes  *,  les  groffes  Laitues  de- 
mandent particulièrement  cette  atten- 
tion. 

Au  tems  de  la  fleur  il  s’engendre  af* 
fez  fouvent  un  petit  ver  blanc  dans 
Je  bouton , qui  fe  forme  à la  fuite  de 
quelque  nuille  , mal  auquel  il  n’y  * 
point  de  remède:  il  faut  donc  en  gardes? 
plus  que  moins  à differentes  expofi- 
tions  *,  les  unes  périflenr  quelquefois , 
& les  autres  échappent  *,  mais  la  meil- 
leure précaution  eft  d’en  avoir  tott- 
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Jours  une  proviflon  des  deux  année* 
précédentes , 8c  fl  on  n’en  a pas  , on 
peut  avoir  recours  à une  autre  pré- 
caution > c’eft  d’en  referver  pour  grai- 
ne de  deux  plantations  , c’eft-à-dire  , 
quelles  foient  plantées  à un  mois  d’in- 
tervale  les  unes  des  autres , parce  que 
ces  fortes  de  nuilles  n’étant  ruineufes 
qu’au  tems  de  la  fleur  , les  unes  peu- 
vent n’avoir  pas  encore  atteint  ou 
avoir  palfé  ce  moment  critique , fl  les 
autres  j font  furprifes. 

On  connoît  que  la  graine  eft  en  état 
d’être  cueillie  lorfque  les  boutons  en 
.plus  grande  partie  font  couronnés  de 
4eurs  aigrettes  , 8c  que  la  Plante  fail- 
lie 8c  jaunit  •,  c’eft  alors  qu’il  faut  cou- 
per ou  arracher  le  pied  qu’on  expofe 
debout  au  foleil  pendant  quelques 
jours , 8c  le  plus  qu’on  peut  hors  du 
voifinage  des  Oifeaux  & des  Mulots  : 
on  la  bat  enfuite , on  la  vanne  8c  on 
la  ferme  féchement  en  l’étiquettanc  : 
la  méthode  d’Allemagne  eft  pourtant 
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meilleure  que  la  nôtre  à cet  égard. 
Après  que  les  pieds  ont  demeuré  deux 
jours  expofés  au  foleil  > ils  les  pren- 
nent chacun  féparément , & les  bat- 
tent légèrement  fur  le  côté  d’un  ton- 
neau défoncé  , au  fond  duquel  il  fe 
trouve  que  la  graine  tombe  à mefure  : 
ce  n’eft  que  la  meilleure  qui  fe  déta- 
che , l’autre  qui  n’eft  ni  féche  , ni 
mure , refte  dans  fa  goufte  : ils  l’expo- 
fent  de  nouveau  au  foleil  pour  s’aouf- 
ter  *,  mais  cette  fécondé  qualité  de 
graine  ne  vaut  pas  à beaucoup  près  la 
première  ; aulB  ils  ne  l’emploient  que 
pour  faire  de  la  Laitue  à couper  •,  la 
première  fait  le  plan  beaucoup  plus 
fort  & plus  franc  *,  c’eft  une  fort  bon- 
ne pratique  à fuivre. 

Cette  graine  fe  conferve  bonne  pen- 
dant trois  ans  ; à la  quatrième  il  en 
leve  encore  une  partie , quand  elle  a 
été  bien  aouftée  ; mais  le  plus  fur  eft  de 
n’y  pas  compter  : elle  eft  un  peu  fujette 
à monter  lorfqu’on  la  feme  la  même 
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année  qu’on  la  recueille  *,  il  eft  mieux 
de  ne  la  femer  qu’à  la  feconcîe. 

Lorfquon  eft  prefte  de  la  faire  le- 
ver , il  faut  la  mettre  dans  un  petit 
fac  de  toile , & la  faire  tremper  dans 
l’eau  pendant  ving-quatre  heures  : on 
l’attache  enfuite  au  coin  de  fa  chemi- 
née , ou  bien  on  la  met  dans  un  tas 
de  fumier  médiocrement  chaud , pour 
qu  elle  s’échauffe  pendant  deux  ou  trois 
jours , jufqu  a ce  qu’on  voye  qu’elle 
eft  germée , ÔC  on  la  feme  enfuite  , 
foit  fur  couche  , foit  fur  terre  *,  cela 
néanmoins  n’eft  guères  bon  à prati- 
quer que  pour  celle  que  l’on  veut  fc- 
iner  fur  terre  •,  car  fans  cela  fur  cou- 
che , elle  leve  toujours  affez  prompte- 
ment *,  il  eft  à obferver  d’ailleurs 
qu’une  bonne  partie  des  germes  périt 
à ctre  maniés  6c  femés. 
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CHAPITRE  X L V. 

Defcription  de-  L A L AV  A N D E , 
fes  différentes  efpcces  ffes  propriétés  3 
fa  culture , &c. 

E t t e Plante  efl:  aromatique  ; 
il  y en  a de  huit  efpeces  , la  La- 
vande mâle , la  Lavande  femelle  , la 
Lavande  d’Angleterre , la  Lavande  a 
grandes  feuilles  , la  Lavande  d’Efpa- 
gne  , la  Lavande  des  Indes , 8c  deux 
efpeces  de  Lavandes  annuelles. 

La  Lavande  mâle , qu’on  nomme 
autrement  l’Afpic  , fait  une  racine  li- 
gneufe , garnie  de  plufieurs  fibres  , 8c 
pouffe  des  jets  ligneux  de  la  hauteur 
d’un  pied  ou  dix-huit  pouces  jufqu  a 
deux  pieds  , garnis  de  plufieurs  ra- 
meaux noueux  ; fes  feuilles  font  lon- 
gues , étroites , épaiffes  , d’un  beau 
vert , placées  de  deux  en  deux  , 8c  di£- 
pofées  en  fautoir  , d’une  odeur  forte 
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& agréable , & d’une  faveur  amère  î 
fes  rameaux  font  tous  terminés  par  des 
épis  , précédés  d’une  longue  queue , 
garnis  dans  route  leur  enceinte  de  pe- 
tits bouquets  de  fleurs  bleues  d’une 
feule  pièce , dont  la  lèvre  fupérieure 
eft  redretfée  , arrondie  , découpée  en 
deux  parties , Sc  l’inférieure  partagée 
en  trois  : elles  font  portées  fur  un  ca- 
lice oblong  & étroit , d’où  il  fort  un 
piftile  attaché  en  maniéré  de  clou  , 
placé  entre  quatre  embrions , qui  fe 
changent  en  autant  de  graines  renfer- 
mées dans  une  petite  capfule  de  forme 
oblongue  > noirâtre  & luifante. 

La  Layande  femelle  eft  femblable 
d la  précédente  pour  la  racine , la  ti- 
ge , ôc  la  difpofttion  des  épis  ; mais  fa 
feuille  eft  plus  petite , plus  étroite  ÔC 
plus  blanche , &c  fa  touffe  beaucoup 
plus  élevée  ; l’odeur  en  eft  moins  for- 
te aufli  *,  la  fleur  eft  de  meme  forme  SC 
couleur , mais  plus  grande  *,  U graine 
eft  ronde , petite  & brune, 
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: La  Lavande  d’Angleterre  eft  con- 
formée comme  les  précédentes  ; mais 
elle  ne  vient  pas  fi  touffue  : fes  feuil- 
les font  aulTi  plus  .maigres  & plus 
blanchâtres  ; la  fleur  en  eft  blanche , ÔC 
l’odeur  plus  douce. 

La  Lavande  â grandes  feuilles  s’élè- 
ve en  arbufte , Sc  jette  beaucoup  de 
rameaux  : fa  feuille  eft  lifle  , longue' 
& pointue , médiocrement  large , d’un 
beau  vert , ne  fleuriflant  que  peu  ou 
point  du  tout , d’une  odeur  à peu  près 
Semblable  aux  précédentes. 

* La  Lavande  d’Efpagne  , autrement 
nommée  par  les  Botaniques  Sthœchas9 
a la  feuille  extrêmement  fine  &c  dé- 
coupée , d’un  vert  naiflant , formant 
un  petit  arbufte  qui  s’élève  à douze  ou 
quinze  pouces  : fes  fleurs  font  bleues , 
difpofées  en  épis  comme  les  précé- 
dentes , d’une  odeur  plus  douce  & un 
peu  différente. 

La  Lavande  des  Indes  a la  feuille 

pblongue , affez  grande , cpaifle , d’un- 

vert 
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vert  foncé , 8c  d’une  odeur  aflez  fem- 
blable  à celle  des  deux  premières  e£* 
peces  *,  elle  s eleve  en  arbufte , 8c  jette 
beaucoup  de  rameaux  *,  fes  épis  font 
plus  courts , fa  fleur  plus  petite  , 8C 
fa  couleur  plus  pâle. 

La  Lavande  Annuelle  eft  de  deux 
efpeces , l’une  a la  feuille  découpée  , 
d’un  vert  de  pré , formant  un  pltit 
arbufte  de  quinze  à dix-huit  pouces  de 
hauteur  : fa  fleur  eft  bleue , dilpofée 
en  épis  comme  les  précédentes  *,  mais 
elle  n’a  pas  à beaucoup  près  tant  d’o- 
deur : fa  graine  eft  petite  8c  arrondie , 
un  peu  allongée  , de  couleur  brune  ti- 
rant fur  le  canelle  : la  fécondé  efpece 
s’élève  de  meme  en  arbufte  ; mais  fa 
feuille  eft  découpée  plus  régulière- 
ment : elle  fleurit  de  même , 8c  n’a 
que  médiocrement  d’odeur  -,  fa  graine 
eft  extrêmement  menue  , plus  longue 
que  ronde , 8c  fa  couleur  brune  un  peu 
rougeâtre. 

Les  trois  premières  efpeces  sent- 
Tome  II.  H 
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ployent  indifféremment , 6c  ont  à peu 
près  les  memes  vertus  -,  cependant  on 
ne  fe  fert  guères  dans  ce  climat  que  de 
la  fécondé  •,  les  autres  font  plus  eu- 
rieufes  qu’utiles. 

Cette  Plante  n’entre  aucunement 
dans  les  alimens  ; mais  elle  fert  à tant 
d’autres  ufages , qu’il  y en  doit  tou- 
jours avoir  dans  un  jardin  : elle  croît 
naturellement  dans  la  Provence  6c 
une  partie  du  Languedoc  en  fi  grande 
abondance  , qu’on  en  chauffe  le  four  , 
comme  on  fait  aufïi  avec  le  Romarin 
6c  la  Sauge.  On  lui  trouve  plus  de  ve'r- 
tus  dans  fon  climat  naturel  quelle  n’en 
a ici  ; mais  elle  en  a .affez  par-tout 
pour  fe  rendre  recommandable. 

' On  employé  indifféremment  la 
feuille  6c  la  fleur  de  la  Lavande  , 
quoiqu’on  convienne  qu’il  y a plus  de 
vertus  dans  la  fleur  unie  avec  l’épi  , 
que  dans  la  feuille  feule  : on  prétend 
meme  que  l’Eau  de  Lavande  , qui  n’efi: 
autre  chofe  que  la  fleur  féparée  de  . 


Digitized  by  Google 


DU  P Ô T A G E R.  ÏJt 
l’épi , 8c  diftillée  avec  de  l’eau-de-vie  , 
ou  fimplement  infufée  dans  une  bou- 
teille d’eau  expofée  au  foleil  , pro- 
duit des  effets  encore  plus  fenfibles  : 
elle  eft  fouveraine  dans  les  bleffures  , 
dans  les  foulures  , 8c  dans  toute  forte 
de  douleurs  : on  en  frotte  à plufieurs 
reprifes  la  partie  malade  , on  y laide 
enfuite  un  linge  ou  un  papier  brouil- 
lard qui  en  eft  imbibé  : on  la  mêle  dans 
toutes  les  décodions  céphaliques  &ner- 
valles  : mais  ce  n’eft  pas  toujours  dans 
des'accidens  8c  des  rencontres  facheu- 
fes  qu’on  a recours  à l’Eau  de  Lavande*, 
elle  eft  employée  encore  pour  réveil- 
ler 8c  ranimer  les  fens  : on  s’en  frotte 
la  tête  après  qu’on  l’a  rafée,  8c  elle  em- 
pêche les  fraîcheurs  de  pénétrer  par 
les  pores  : on  s’en  fert  dans  les  bains 
de  propreté  de  l’un  8c  de  l’autre  fexe , 
8c  elle  eft  aufti  agréable  aux  fens  qu’u- 
tile au  corps , dont  elle  écarte  les  mau- 
vaifes  exhalaifons  lorfqu’on  y eft  fujet  : 

on  tire  de  toute  la  Plante  une  huile 
Tome  II.  H ij  * 
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ellentielle  , fort  eflimée  pourles  ma- 
ladies du  cerveau , pour  les  vapeurs 
hiftériques  , 8c  pour  l’épilepfie  ; la  do- 
fe  eft  de  huit  ou  dix  gouttes  prife  dans 
une  liqueur  convenable  ; on  en  arro- 
fe  les  Tels  volatils  urineux  , dont  les 
perfonnes  fujettes  aux  vapeurs  font  un 
ufige  fi  familier  : quatre  ou  cinq  gout- 
tes de  la  meme  huile  prifes  à jeun 
dillipent  la  migraine  8c  fortifie  l’efto- 
mach  : mêlée  avec  celle  de  Mille-Per- 
tuis 8c  de  Camomille  , elle  fait  aufli 
un  excellent  Uniment  pour  les  rhu- 
matifmes , laparalyfie , 8c  autres  mou- 
vemens  convuîfifs.  On  fait  encore 
par  infufion  dans  l’huile  d’Olive  , une 
huile  de  Lavande , qu’on  appelle  huile 
d’Afpic  , également  propre  aux  Arts 
8c  à la  Médecine  : elle  entre  dans  la 
compofition  de  ces  beaux  vernis  , 
qu’on  employé  fur  toutes  les  pein- 
tures prccieufes  : elle  fait  mourir 
les  vers  , lespunaifes  8c  autres  vermi- 
nes qui  s’attachent  au  corps  humain  : 
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On  en  frotte,  un  papier  brouillard 
qu’on  applique  fur  la  tête  des  enfans. 
Les  épis  chargés  de  leur  fleur , 8c  fé- 
chés  proprement , font  excellens  pris 
en  infufion  comme  le  Thé  pour  le 
vertige  , le  tremblement  des  mains  , 
les  mouvemens  çonvulfifs , les  affec- 
tions foporeufes,  la  paralyfie,  l’afthme, 
le  bégayement , 8c  les  autres  maladies 
des  nerfs  : fes  épis  coupés  fraîche- 
ment fervent  à écarter  la  mauvaife 
odeur  ; on  en  fait  des  pacquets  qu’on 
attache  dans  les  commodités  8c  au- 
tres lieux  puants  : d’autres  en  mettent 
dans  leur  armoire  au  linge  pour  y 
verfer  une  bonne  odeur  : on  fe  fert 
de  la  fleur  en  particulier , qu’on  déta- 
che des  épis  pour  faire  des  fachets  de 
fenteur  ; &c  pour  cela  , après  qu’on  a 
tiré  la  quantité  de  fleurs  dont  on  a 
befoin  , on  y mêle  une  poignée  de 
doux  de  Gerofle  8c  autant  de  poivre 
fin , plus  ou  moins  , fuivant  qu’on 

veut  dans  fon  fachct  laifler  dominer 
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l’odeur  de  la  Lavande  ou  des  Epices  ; 
le  tout  fe  met  dans  des  facs  de  papier , 
dont  on-  ferme  l’ouverture  avec  de  la 
colle  pour  enfermer  cette  compofi- 
tion  , de  maniéré  qu’il  n’y  puifle  point 
entrer  d’air  , &c  que  l’odeur  ne  puilfe 
pas  s’évaporer  au-delà  de  ce  quelle 
doit  fe  répandre  : on  recouvre  er.- 
fuite  ces  facs  d’une  étoffe  de  foye  qui 
les  enveloppe  jufte  : ce  mélange  d’o- 
deur eft  fort  fupérieur  par  les  épreu- 
ves qu’on  en  a faites  à tous  les  pots 
de  Lenteur , qui  font  communs  dans 
beaucoup  de  maifons. 

Je  remets  fous  les  yeux  une  obfer- 
vation  importante  qu’ont  fait  plu- 
fieurs  grands  auteurs  fur  l’ufage  de  | 
l’Eau  ou  de  l’Huile  de  Lavande  , c’eft 
qu’autant  elle  eft  fouveraine , lorfque 
la  foibleffe  des  parties  vient  d’une  in- 
tempérie froide  ou  d’humeurs  froides, 
autant  elle  eft  pernieieufc  , comme 
augmentant  le  mal  & portant  à la 
tête  , lorfqu’il  y a caufe  de  chaleur. 


** 
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Les  fix  premières  efpeces  de  La- 
vande qui  font  vivaces , peuvent  fe 
multiplier  de  graine , de  boutures , 
ou  de  pieds  enracinés  : la  première 
façon  n’eft  guères  en  ufage  *,  il  eft  plus 
facile  de  la  replanter  toute  formée  , 
particulieremerit  la  fécondé  efpece , 
qui  eft  commune  dans  tous  les  jar- 
dins. Je  parierai  féparement  des  au- 
tres qui  demandent  des  foins  particu- 
liers : à l’égard  de  celle-ci , j’entends 
la  Fémelle  , on  fépare  les  vieux  pieds 
en  pliifieurs  parties,  qui  fourniflent 
plutôt , & qui  forment  tout  d’un  coup 
leur  bordure  *,  on  la  replante  pour 
l’ordinaire  autour  des  quarrés  de  Po- 
tager , en  fouillant  une  petite  tran- 
chée difpofée  comme  je  l’expliquerai 
dans  l’article  de  la  Sauge  : cela  fe  fait 
également  au  Printems  ou  dans  l’Au- 
tomne  : elle  réprend  aifément  fans 
aucun  foin  particulier  , & toute  ter- 
re lui  eft  à peu  près  égale  ; elle  réfifte 

& tous  les  tems , & fe  foutient  dans 

H iv 


Digitized  by  Google 


17 6 Ly É C O LE 

la  meme  place  pendant  deux  ou  trois 
ans  ; mais  après  il  faut  la  renouveller  > 
fans  quoi  elle  feroit  un  trop  grand 
écart  : on  coupe  fes  épis  lorfqu’ils 
font  en  pleine  fleur  , pour  l’ufage  au- 
quel on  les  deftine  ; on  les  laifle  fé- 
cher , fi  on  veut  en  avoir  de  la  graine , 
8c  on  la  recueille  au  mois  d’Août  ou 
de  Septembre. 

La  première  efpece  , je  veux  dire  la 
Lavande  Mâle,  eft  fort  peu  cultivée 
dans  ce  climat , quoiqu’elle  ne  fait 
pas  plus  délicate  que  la  fémelle;  la 
raifon  , autant  que  j’en  puis  juger , 
eft  qu’elle  fournit  moins  que  l’autre, 

La  Lavande  d’Angleterre  ne  l’eft 
pas  davantage  , parce  quelle  fournit 
peu  aufli , 8c  qu'étant  fort  délicate , 
elle  eft  fujette  en  pleine  terre  â périr 
pendant  l’Hyver  : ceux  qui  veulent  la 
conferver  fûrement , doivent  la  met- 
tre en  pot , 8c  l’enfermer  dans  la  ferre. 

La  Lavande  à grande  feuille  eft  peu 
connue , elle  auroit  cependant , fui- 
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vont  toute  apparence  , les  mêmes  ver- 
tus , ayant  la  même  odeur  & faveur  *, 
mais  comme  elle  demande  néceffai- 
rement  la  ferre , cette  difficulté  , fans 
doute  , empêdhera  toujours  qu’on  ne 
la  cultive  communément. 

La  Lavande  d’Efpagne  fe  trouve 
dans  la  même  dalle , & ne  fert  guè- 
res  qu  a fatisfaire  la  curiofité. 

La  Lavande  des  Indes  fournit  peu , 
mais  refifte  un  peu  mieux  en  pleine 
terre  ; cependant  elle  n’eft  pas  plus 
cultivée. 

Les  deux  efpeces  annuelles  font  fans 
utilité , ayant  beaucoup  moins  de  ver- 
tus que  les  autres  : on  les  feme  fur 
couche  au  mois  de  Mars  ; on  les  re- 
plante enfuite  : la  *graine  mûrit  au 
mois  de  Septembre  ; il  faut  les  arro- 
fer  au  befom , de  même  que  les  au- 
tres efpeces , qu’on  emporte  pour  les 
c:onfetver  dans  la  ferre. 

J’obferverai  à l’égard  des  premières 

efpeces  j qu’on  peut  planter  de  boiv* 
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tare , qu’il  eft  beaucoup  plus  fur  de- 
les  mettre  d’abord  fur  couche  chaude- 
qu’en  pleine  terre  : quand  elles  font 
une  fois  reprifes  > on  les  tranfplante 
où  l’on  veut. 


CHAPITRE  X L VI. 

X)efcription  DU  L AU  RI  ER  , fes 
differentes  efpecjes  , fes  propriétés  r 
fa  culture  } &c. 

IL  y a trois  efpeces  principales. 

de  Laurier  , je  ne  parlerai  pas  des 
autres  qui  n’ont  aucune  utilité  dans 
la  cuifine  , & dont  le  mérite  n’eft 
que  dans  la  fleur  à qui  l’orr  attribue- 
quelques  vertus  Uniquement  médicina- 
les , tels  que  les  deux  efpeces  de  Lan-  *■ 
rier  Alexandrin , & les  deux  efpeces  de 
Laureole.  Les  trois  efpeces  aiifquel- 

les  je  m’arrête  font  > le  Laurier  Franc  » 

' # 
le  Laurier  Royal  * & le  Laurier  Ce- 

rife. 
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Le  Laurier  Franc  , dans  les  pays 
chauds  tels  que  l’Efpagne  , la  Sicile 
6c  le  royaume  de  Naples  , eft  plutôt 
un  arbre  qu’un  arbriffeau  , j’en  ai  vû 
- d’aufli  gros  qu’un  chêne  moyen  ; mais 
dans  notre  climat  qui  lui  eft  moins 
favorable  il  ne  devient  pas  a beau- 
coup près  fi'fort , quoiquü  s’en  trouve 
a (fez  communément  qui  s’élèvent  à 
dix  ou  douze  pieds  8c  quelquefois 
plus.  ^ 

Ses  racines  font  grolfes  , inégales  , 
& garnies  de  beaucoup  de  fibres  •,  fa 
tige  eft  unie  , fans  nœud  ; fon  écorce 
mince , &c  fa  couleur  grilatre  ou  bru- 
ne j fon  bois  eft  poreux  8c  fragile  ; 
il  poulie  une  quantité  de  rameaux  qui 
lui  forment  une  belle  tête  , lorfqu’on 
a foin  d’élaguer  le  bas  ; fes  feuilles 
font  oblongues  , pointues  , dures  8c 
toujours  vertes  , nerveufes  , lilfes , 
odorantes  , d’un  goût  âcre  aromati- 
que 8c  un  peu  amer , attachées  par 

des  queues  courtes  -,  fes  fleurs  fone 
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d’une  feule  pièce  s découpées  en  qua- 
tre ou  cinq  parties  , de  couleur  blan- 
che ou  jaunâtre  *,  aux  fleurs  fuccédent 
des  fruits  ou  bayes  , grofles  comme 
de  petites  Cérifes  , oblongues  , ver- 
tes en  naiflant  > & noires  en  mûrif- 
fant , fous  la  peau  defquelles  fe  trouve 
une  coque  qui  renferme  une  femence 
oblongue  ces  bayes  font  odoran- 
tes , aromatiques  , huileufes  & amè- 
res. • 

Le  Laurier  Royal  diffère  du  pré- 
cédent par  la  couleur  de  fes  feuilles 
qui  eft  d’un  vert  gai  , Sc  qui  n’ont 
ni  odeur  , ni  goût  aromatique  : la 
fleur  Sc  le  fruit  font  à-peu-près  com- 
me à l’autre  , avec  cette  différence 
que  les  fleurs  naiflent  en  grappe  dans 
le  Laurier  Royal , au  lieu  que  celles 
du  Laurier  Franc  naiflent  des  aiflelles 
des  feuillesi . 

Le  Laurier  Cérife  n’efl:  point  un 
arbre  régulier  > ni  un  arbrifleau  , il 
*ia  point  de  tige  qui  forme  un  véri- 
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taèle  corps  d’arbre  , &c  il  jette  des 
rameaux  trop  étendus  pour  être  réputé 
arbri  fléau,  il  faut  donc  dire  qu’il  tient 
le  milieu  entre  les  deux  : fes  tiges 
font  droites  & rameufes  , fon  écorce 
eft  brune  & unie , fon  bois  eft  blanc 
& fort  caftant  *,  fa  feuille  approche  de 
celle  du  Citronnier  , mais  plus  gran- 
de, plus  large,  8c  légèrement  den- 
telée fur  les  bords , elle  eft:  fort  lifle  , 
d’un  beau  vert  8c  luifant  *,  d’un  goût 
aftringent  un  peu  amer  ? fa  fleur  eft 
petite,  difppfée  en  Rofeà  cinq  petales 
blanches  , fans  odeur  : à la  fleur  fuc- 
céde  un  fruit  charnu , prefqu’ovale , 
de  ta  grofleur  d’une  prunelle  , vert 
en  naiflant  & d’un  rouge  noir  en  mû- 
rifïànt  , fous  la  peau  de  laquelle  fe 
trouve  une  coque  mince  qui  renfer- 
me une  femence  oblongue  &c  amère. 

Cette  efpece  #n’a  d’autre  qualité 
connue  à la  cuifine  que  de  donner  au 
lait  bouilli  nu  goût  d’amande-  : on 
en  met  une  feuille  ou  deux  dans  les 
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Poupes  8c  dans  certains  petits  froiha- 

ges  moulx  qu’on  mange  au  deflert. 

Sa  feuille  eft  employée  quelquefois 
en  médecine  , elle  eft  aftringente  8c 
fortifie  l’eftomac. 

Cette  Plante  conferve  toiite  l’an- 
née fa  verdure  qui  pendant  l’Hyver 
réjoiiit  les  yeux  : on  en  forme  des 
allées  8c  des  palifîades  dans  les  pays 
chauds  » de  la  même  maniéré  que 
nous  plantons  la  Charmille  ; on  la 
taille  en  ligne  droite  8c  elle  fait  un 
très-bel  effet.  Ici  où  le  climat  eft  dif- 
férent nous  nous  en  tenons  à en  avoir 
quelques  pieds  plus  pour  le  plaifir 
que  pour  le  vrai  befoin  : on  eft  obligé 
de  les  placer  au  pieds  des  murs  du 
midi  pour  les  garantir  des  grandes 
gelées  qui  en  font  périr  allez  fou- 
vent  ; mais  le  pied  repoufte  ordinai- 
rement au  Printems  fuivant  : comme 
cette  Plante  a beaucoup  de  vigueur  , 
die  eft  bientôt  reffufcitée  -,  elle  ne 
demande  aucun  foin,  particulier  que 
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«Tetre  labourée  dans  les  faifons  ordi- 
naires , &c  d etre  foutenue  par  quel- 
v ques  treillages  ou  petites  perches  atta- 
chées au  mur  ; ceux  qui  en  font  bien 
curieux  lempàillent pendant  l’Hy ver 
mais  on  peut  fe  difpenfer  de  ce  foin  y 
elle  fe  multiplie  communément  de 
fes  rejettons  qu’on  détache  des  vieux 
pieds , ou  de  boutures,  qu’on  laide  en- 
raciner fur  couche  , avant  de  les  re- 
mettre en  place  : elle  fe  multiplie- 
Toit  également  de  graine  , mais  elle 
feroit  plus  long-tems  à fe  former.. 

Les  deux  premières  efpeces  de  Lau- 
rier font  celles  qui  font  véritable- 
ment utiles  » & on  les  employé  in- 
différemment •,  mais  la  première  eft 
beaucoup  plus  commune  en  ce  pays 
ou  pour  mieux  dire  , on  ne  connoît 
prefque  pas  l’autre  y fes  feuilles  fé- 
chées  entrent  dans  la  plupart  des  ra- 
goûts & des  courts-bouillons  , tant 
en  gras  qu’en  maigre  : on  en  cou- 
tonne  les  jambons,  & elles  fervent  éga- 
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lement , entrelaffées  avec  les  fruits , 

à égayer  les  deflerts  de  l’Hyver. 

Ses  propriétés  pour  la  médecine 
font  bien  plus  nombreufes.  Ses  feuil- 
les font  aftringentes  , réfolutives  ôc 
chaudes  *,  elles  fortifient  l’eftomac , 
aident  à la  digeftion  & diflipent  les 
vents  : on  les  prend  en  infufion  au 
nombre  de  cinq  à fix  comme  le  Thé  , 
ou  en  poudre  à la  dofe  de  deux  gros , 
pour  rétablir  l’eftomac , empêcher  les 
naufées  &c  difliper  les  douleurs  de  co- 
lique venteufe  : extérieurement  elles 
entrent  dans  les  fomentations  avec 
les  herbes  aromatiques  , pour  forti- 
fier les  parties  engourdies  , dans  la 
paralyfie  , le  rhumatifme  , &c.  Elles 
font  bonnes  de  même  extérieure- 
ment , contre  les  piqûres  de  Guef- 
pes , pour  ramollir  les  tumeurs  -,  & 
en  gargarifme  , appaifent  le  mal  de 
«lents. 

Ses  bayes  ont  encore  plus  de  verra 
<jue  fes  feuilles  Sc  échauffent  davan- 
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tage  , fur  - tout  celles  qu’on  apporte 
-des  pays  chauds  : on  les  employé 
pour  les  maladies  de  l’eftomac  , du 
foye  , de  la  ratte  & de  la  vefïie  ; elles 
digèrent  les  humeurs  crues  , elles  di- 
vifent  &c  réfolvent  les  fucs  épailïis  8c 
vifqueux  , elles  reveillent . l’appetit , 
elles  chalTent  le  jtégoût , elles  lèvent 
les  obftrudions  du  foye  & de  la  ratte, 
elles  excitent  les  urines  , procurent 
les  régies , 8c  pouffent  dehors  l’arrie- 
re-faix.  On  en  tire  une  huile  excel- 
lente pour  les  maladies  des  nerfs  * la 
paralyfie  , les  convuliions  , la  coli- 
que 8c  la  foibleffe  d’eftomac  : cette 
huile  fe  tire  par  l’expreflion  , par  la 
codion  dans  l’eau  bouillante  , ou  par 
la  difti  dation  *,  8c  on  la  donne  aulH 
bien  intérieurement , à petite  dofe  de 
dix  à douze  gouttes  , qu’extérieure- 
ment  en  liniment j on  peut  tirer  en- 
core par  la  fermentation  de  fes  fruits  , 
un  efprit  qui  a les  mêmes  vertus. 
Pour  la  colique  venteufe  ai  particu- 
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ou  baquets'  remplis  de  terre  douce 
mêlée  avec  du  terreau  , à la  diftance 
de  trois  pouces  d’un  grain  à l’autre 
8c  enfoncés  d’un  doigt  , qu’on  re- 
couvre d’un  peu  de  terreau  ou  de 
crottin  haché  •,  préalablement  il  eft 
bon  d’avoir  mis  tremper  cette  graine 
dans  de  l’eau  de  ramier  pendant  quel- 
ques jours  , elle  leve  plutôt  & plus 
fûrement  : on  place  ces  caillés'  en 
plein  foleil  au  pied  d’un  mur  & on 
les  arrofe  fouvent  ; quelquefois  le 
Plan  eft  allez  fort  pour  être  replanté 
en  place  l’année  fui  van  te  , foit  dans 
des  cailles  , foit  en  pleine  terre , mais 
le  plus  fur  eft  d’attendre  à la  fécondé 
année  : au  fécond  cas  , on  couche  fur 
la  fin  de  Mars  des  branches  des  vieux 
pieds  dans  des  manequins  où  on  les 
retient  avec  des  crochets  , elles  pren- 
nent racine  tout  de  fuite  8c  on  peut 
les  févrer  au  mois  de  Septembre  fui- 
vant  *,  c’eft  la  meilleure  façon  pour* 
avoir  des  pieds  plutôt  formés  , mais 
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cette  Plante  poulie  allez  ordinaire- 
ment beaucoup  de  rejetions  du  pied  , 
qu’on  fépare  8c  qu’on  replante  pour 
en  former  d’autres  , avec  la  feule  at- 
tention de  les  ârrofer  fouvCnt  la  pre- 
mière année.  A l’égard  des  vieux 
pieds  ils  ne  demandent  d’autre  cul- 
ture que  d etre  labourés  dans  les  fai- 
fons , 8c  rapprochés  de  tems  en  tems 
lorfqu’ils  s’écartent  trop  : les  branches 
qu’on  ôte  & qu’on  lailïe  fécher  fer- 
vent aux  différens  ufages  aufquels 
cette  Plante  eft  propre. 

' '•  - ■ I — 

CHAPITRE  X L VII. 

Defcription  de  l'E  P I c E R I E , fes 
i différentes  efpeces  , fes  propriétés  9 
fa  culture  , &e. 

CEtte  Plante  , quoique  peu  con- 
nue des  Jardiniers  , eft  utile  à la 
* nourriture  8c  à la  fanté  ; elle  eft  an- 
nuelle. 
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Il  y en  a cinq  efpeces  , mais  je  n’en 
décrirai  qu’une  , les  autres  n’ayant 
point  de  propriétés. 

1 On  la  nomme  en  Botanie  , Nigella 
femine  aromatico  , pour  la  diftinguer 
des  autres  Nielles  , nom  qui  lui  eft 
véritablement  propre  *,  celui  que  je 
lui  donne  eft  celui  quelle  porte  en 
Italie. 

La  Plante  a une  grande  reflembîance 
avec  celle  qui  porte  l’Anémonne  •,  fon 
feuillage  eft  découpé  de  la  même  fa- 
çon , mais  plus  délié  , plus  fin  & d’un 
vert  plus  clair  : fa  racine  eft  jaunâ- 
tre , garnie  de  beaucoup  de  fibres  -,  fa 
tige  eft  grefle  , canellée  Sc  branchue  ; 
fes  rameaux  font  tous  terminés  par  une 
fleur  blanche , un  peu  bleuâtre  , fans 
nulle  odeur , difpofée  en  étoile  à cinq 
pétales  , accompagnée  au  milieu 
de  plufieurs  étamines , entourée  par 
une  couronne  de  petits  corps  oblongs  -, 
aux  fleurs  fuccédent  de  petits  fruits 
allez  gros  > terminés  par  cinq  à fis 
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cornes , 8c  divifés  en  plufieurs  loges 
qui  renferment  des  femences  angu- 
ieufes  , de  couleur  noifette  , d’une 
odeur  aromatique  , 8c  d’un  goût  très- 
piquant. 

On  employé  quelquefois  cette 
graine  dans  les  alimens  en  place  des 
quatre  épices  *,  il  eft  vrai  quelle  a 
tout  à la  fois  le  goût  de  la  mufcade, 
du  giroffle , de  la  canelle  &c  du  poi- 
vre , cependant  il  n’eft  pas  commun 
en  France  de  s’en  fervir  , mais  en 
Italie  on  en  fait  ufage  en  différens 
endroits. 

Cette  femence  eft  utile  en  méde-  - 
cine  , parce  quelle  eft  incifive , apé- 
ritive  , vulnéraire  8c  refolutive  ; elle 
excite  la  falivation  étant  mâchée , 8c 
augmente  le  lait  des  nourrices  prife 
en  décoéHon  ou  mêlée  dans  les  ali- 
mens ; elle  provoque  les  mois  aux 
femmes , réfifte-au  venin  , 8c  combat 
la  fièvre  quatre  i elle  eft  bonne  en- 
core pour  tuer  les  vers  8c  chaffer  les 
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vents  : on  la  prépare  fuivant  le  genre 
de  la  maladie. 

On  feme  cette  Plante  fur  couche 
au  mois  de  Mars  , de  le  plant  eft  bon 
à répiquer  en  Mai  ; elle  eft  fort  déli- 
cate & demande  une  terre  meuble 
de  terreautée  : on  efpace  les  pieds  à 
fix  ou  huit  pouces  , ne  portant  pas 
plus  d’écart  ni  de  hauteur  qu’une  Ané- 
monne  ordinaire  : le  climat  le  plus 
chaud  lui  eft  le  plus  favorable  , de 
c eft  par  cette  raifon  quelle  vient  beau- 
coup plus  forte  en  Italie  , de  la  fe- 
mence  plus  fpiritueufe  que  nous  ne 
l’avons  ici  : il  faut  la  placer  à une 
bonne  expoûtion  , de  l’arrofer  fou- 
vent  dans  les  féchereftes.  On  recueille 
la  graine  au  mois  d’Août , qui  fe  con- 
ferve  bonne  plufteurs  années  tant  pour 
être  femée  que  pour  être  employée  à 
différens  ufages, pourvu  qu’on  la  tienne 
dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Dans  les  quatres  efpeces  que  je 
pafte  fous  ftlence , il  y en  a une*  fous 
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le  nom  de  Nigella  critica  , dont  la 
femence  eft  encore  plus  forte  que  la 
précédente  , mais  je  n’en  connois  pas 
les  vertus. 


CHAPITRE  XLVIIL 

Defcription  de  la  M A C H E , fes  dif- 
férentes efpeces  , fes  qualités  & pro~ 
prietés  3 fa  culture  , &c.  , 

LA  Mâche  eft  une  petite  falade 
d’Hyver  que  la  campagne  produit 
naturellement  dans  tous  les  pays  tem- 
pérés , mais  qui  étant  cultivée  ac-^ 
quiert  plus  de  force  , 8c  fournit  abon- 
damment. 

Elle  porte  des  noms  fuivant  les 
pays  : Blanchette  , Poule  - grafTe  > 
Doucette  , 8c  "Salade  de  Chanoine. 
Tous  ces  noms  font  les  liens. 

C’eft  une  petite  Plante  , dont  toute 
l'étendue  ne  palfe  pas  la  largeur  de 

la  main  ; fes  feuilles  font  longues  Sc 

étroites  » 
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étroites  , 2c  fe  renverfent  fur  terre  , 
d’un  vert  clair  8c  lifte  : on  la  coupe 
à fleur  de  fa  racine , 8c  on  la  mange 
en  fon  entier  en  la  neroyant  feule- 
ment de  fes  mauvaifes  feuilles. 

Elle  ne  fert  qu’en  Salade , les  uns 
la  mangent  feule  , les  autres  la  mêlent 
avec  le  Celeri  ou  la  Chicorée  , 8c 
d’autres  avec  la  Beterave  8c  l’Anchois  * 
elle  plaît  allez  généralement  8c  il  s’en 
confomme  beaucoup  , d’autant  plus 
quelle  eft  faine  , rafraîchiftante  , a- 
douci liante  , laxative  , 8c  on  l’em- 
ploye  dans  les  bouillons  de  Veau  8c 
de  Poule  pour  appaifer  l’ardeur  de  la 
Fièvre  , 8c  pour  adoucir  les  douleurs 
de  la  Néphrétique  ; on  s’en  fert  avec 
' fuccès  dans  les  Rhumatifmes  , dans  la 
Goutte , le  Scorbut  8c  l’affe&ion  Hy- 
pocondriaque j elle  eft  très  - bonne , 
enfin , pour  corriger  lacreté  des  hu- 
meurs 8c  la  trop  grande  falure  du 
Tang. 

Il  y en  a deux  efpeces , toutes  deux 
Tome  II,  ' I 
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égales  en  vertu  : la  commune , &c  1» 
grotfe  qu’on  appelle  autrement  la 
Mâche  d’Italie  ; cette  derniere  diffère 
de  la  première  en  ce  que  fa  feuille  efl 
beaucoup  plus  large  8c  la  Plante  un 
peu  plus  forte  , en  quoi  elle  fait  plus  . 
de  profit  : elle  efl  aufli  beaucoup  plus 
tardive  à monter  au  Printems  *,  &c  fert, 
par  conféquent , plus  long-rems  que 
l’autre  ; mais  elle  n’efl  pas  fi  douce  à 
la  bouche , étant  revêtue  d’une  efpece 
de  petit  duvet  , qui  déplaît  au  plus 
grand  nombre  8c  qui  la  rend  moins 
marchande  que  l’autre  : nos  Marechés 
en  cultivent  fort  peu. 

Cette  Plante  demande  une  terre 
bien  meuble  8c  bien  amandée  : on 
peut  la  femer  fort  dru,  parce  qu’on 
l’éclaircit  toujours  en  tirant  la  plus 
forte , 8c  la  plus  foible  qu’on  laiffe 
profiter  après,  fert  à donner  de  fa  grai- 
ne fi  on  veut  : elle  demande  effentielle- 
ment  d’être  terreautée  8c  mouillée  fou- 
vent  jufqua  ce  quelle foit  bien  levée. 
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La  première  femeace  fe  fait  à la 
mi- Août  , & celle-ci  fe  mange  à la 
fin  de  l’Automne  : on  continue  d’en 
femer  de  quinzaine  en  quinzaine  juf- 
qu’à  la  mi-Oétobre,  pour  en  avoir  qui 
fe  fuccede  l’une  à l’autre  ; 8c  pourvu 
que  cette  derniere  foit  bien  levée 
avant  les  gelées , elle  fe  trouve  la  meil- 
leure pour  le  Carême  : on  la  farcie 
quand  elle  eft  levée , 8c  c’eft  la  feule 
façon  quelle  demande. 

On  pourrait  en  femer  au  Printems 
8c  dans  les  mois  fuivants  , fi  on  avoit 
le  goût  pour  cette  Plante  > c~r  elle 
réullit  en  toutes  faifons  pourvu  q fe  le 
foit  bien  arrofée  8c  placée  à l’ombre 
dans  les  mois  de  chaleur  : mais  en 
Eté  on  préféré  les  Laitues  avec  rai- 
fon  : pendant  leur  régné  la  Mâche  eft 
en  oubli. 

Pour  en  recueillir  de  la  graine  on 
éclaircit  quelques  planches  au  trois 
quarts  fur  la  fin  de  l’Hyver  , 8c  on 
laifie  monter  le  refte  : chaque  pied , 

Iij 
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s’il  eft  à l’aife  fait  un  écart  d’un  pied 
de  diamètre  ? femblable  à-peu-près  au 
Talafpic  en  fleur  , &:  tous  fes  petits 
rameaux  font  chargés  d’abord  de  pe- 
tits bouquets  de  fleurs  blanches^,  tirant 
fur  le  bleu  , aufqtielles  fuccéde  la  grai- 
ne , qui  eft  petite  , platte  &c  de  cou- 
leur jaunâtre  , j’entends  la  commune. 
La  Mâche  d’Italie  la  fait  toute  diffé- 
rente', étant  menue  Sc  longuette  , de 
couleur  cendrée , terminée  à une  de 
fes  extrémités  par  un  petit  point 
noir  : fa  fleur  eft  aufli  différente  é- 
tant  d’un  blanc  obfcur  , tirant  fur  le 
rouge. 

Dès  quelle  approche,  de  fa  matu- 
rité , elle  fe  détache  au  moindre  fouf- 
fle  de  vent  ; il  faut , par  conféquent , 
prévenir  fa  chute  en  arrachant  les 
pieds  le  matin  à la  rofée , aufli-tôt  que 
les  tiges  commencent  à jaunir  : mais 
bien  loin  de  l’expofer  au  foleil  , com- 
me les  autres  graines,  il  faut  la  mettre 
en  tas  avec  fon  coffat  dans  quelque 
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lieu  frais  & peu /aéré  , 8c  laiifer  é- 
chaaffer  8c  pourrir  en  partie  cette 
jmafïe  j la  graine  fe  nourrit  &:  fe 
perfe&ionne  dans  , cette  humidité  : 
au  bout  de  quinze  jours  on  fecoiie 
a la  fourche  tout  ce  codât  , la 
graine  tombq  8c  on  i’expofe  enfuite  à 
l’air  pendant  quelques  jours  , on  la 
vanne  après  8c  on  l’enferme.  Cette 
graine  eft  bonne  pendant  fept  à huit 
ans , j’entends  la  commune  *,  mais  on 
ne  doit  pas  la  femer  la  première  an- 
née , elle  leve  trop  difficilement  8c 
trop  tard.  La  graine  de  l’autre  efpece 
ne  fe  conferve  bonne  que  quatre  à 
cinq  ans.  * 

Nos  Marechés,  faute  quelquefois  de 
dieux  propres  ou  de  loifir  , la  receuil- 
lent  tout  différemment  •,  ils  la  laiffent 
mûrir  fur  pied  &:  tomber , ils  arra- 
chent enfuite  le  coffat  8c  ramaffent 
avec  un  ballet  toute  cette  graine  ré- 
pandue fur  terre  8c  comme  ils  ra- 

maffent  autant  de  terre  que  de  grai- 
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ne,  ils  mettent  le  tout  dans  des  baquets 
à demi-pleins  d’eau  6c  le  remuent  bien, 
.la  terre  fe  rend  au  fond  , 6c  la  graine 
fumage  > ils  la  retirent  nette  avefc 
une  écumoire , ou  de  telle  autre  façon 
qui  leur  plaît,  & la  font  fécher , après 
quoi,  ils  l’enferment  : dans  des  ter- 
res légères  6c  beaucoup  terreautées , 
comme  les  leurs  , cetre  méthode  eft 
fort  pratiquabîe  ",  mais  dans  des  fonds 
plus  gras  6c  plus  humides  , il  feroit 
bien  difficile  de  la  fuivre  , outre  que 
la  graine  feroit  fujette  à germer  fur 
terre  , pour  peu  quelle  y féjourna 
trop  long-tems  , 6c  quelle  efïuya 
quelques  pluyes. 
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CHAPITRE  X L IX. 


J^efcription  de  la  Ma  RJ  O LAI  N E, 
Jes  différentes  efpeces  ,fes  propriétés t 
„ fa  culture  y &c, 

T A Marjolaine  eft  une  Plante  Aro- 
* matique  dont  il  y a beaucoup 
d’efpeces , les  unes  vivaces  , les  autres 
annuelles  *,  les  principales  qui  Ce  cul- 
tivent dans  les  jardins  , tant  pour  le 
plaifir  que  pour  l’utilité  , font , la 
Marjolaine  fauvage  , la  Commune , la 
Marjolaine  à coquille  , la  Panachée  , 
celle  à petite  feuille , & la  Velue. 

La  Marjolaine  fauvage , qu’on  nom- 
me autrement  l’Origan , fait  beaucoup 
de  racines  menues ligneufes  8c  fila- 
menteufes  -,  elle  poulie  une  quantité 
de  petites  tiges , dures  , quarrées  8c 
velues  *,  fes  feuilles  font  prefquc  for- 
mées en  cœur , d’un  vert  brun  , ve- 
lues , odorantes , 8c  de  la  grandeur 

Iiv 
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à-peu-près  de  l’ongle  du  doigt  d’un 
enfant  •,  fes  fleurs  naiflent  aux  fommi-  ' 
tés  de  fes  tiges  dans  des  épis  grêles  & 
écailleux  , qui  forment  de  gros  bou- 
quets : ces  fleurs  font  petites,  difpofée^ 
en  gueule  , ou  en  tuyau  découpé  par  le 
haut  en  deux  lèvres  de  couleur  rouge 
blanchâtre  *,  aux  fleurs  fuccedent  des  fe- 
mences  très-menues  , prefque  rondes, 
enfermées  dans  une  capfule  oblon- 
gue  qui  avoit  fervi  de  calice  à la 
fleur. 

La  Marjolaine  commune  n’eft  pas 
moins  fournies  que  la  précédente  en 
racine , qui  font  également  menues  & 
fibrées  *,  elle  poufle  beaucoup  de  peti- 
tes tiges  qui  s’élèvent  à huit  ou  dix 
pouces  , & qui  forment  enfemble  une 
touffe  arrondie  : ces  tiges  font  ligneu- 
fes  , rameufes  , menues  , un  peu  ve- 
lues & rougeâtres  garnies  de  feuilles , 
rangées  vis-à-vis  les  unes  des  autres  , 
de  forme  prefque  ronde  , molles  , 
blanchâtres  , couvertes  d’un  duvet 
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blanc  , plus  petites  de  moitié  que 
celles  de  l’Origan  , d'une  odeur  forte  » 
pénétrante  & très-agréable , d’un  goût 
un  peu  âcre  8c  amer  ; fes  fleurs  naif- 
fent  aux  exrrémités  de  fes  rameaux  , 
ramaflfées  en  maniéré  d’épis  ou  de 
têtes  , plus  rondes  8c  plus  courtes  que 
celles  de  l’Origan , compofées  de  qua- 
. tre  rangs  de  feuilles  pofées  par  écail- 
les : ces  fleurs  font  très  - petites , de 
couleur  blanchâtre  , d’une  feule  pièce 
en  gueule  dont  la  lèvre  fupérieure  effc 
redreflee  , arrondie  , échancrée  , 8c 
l’inférieure  divifée  en  trois  parties  y 
fleurs  fuccédent  des  femences  » 


aux 


menues , prefque  rondes,  de  couleur 
roufTe  , odorantes  8c  amères. 

La  Marjolaine  à coquille  , ^ju’oni 
appelle  aulli  la  Gentille , diffère  de  la 
précédente  en  ce  que  fes  feuilles  font 
plus  arrondies  , plus  rapprochées  les 
unes  des  autres  8c  creufées  en  forme 
de  coquille  y leur  couleur  eft  aufli  plus 

blanchâtre  , 8c  l’odeur  en  eft  plus 
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douce  •,  la  fleur  efl:  difpofée  en  épi 

comme  aux  précédentes. 

La  Marjolaine  panachée  efl:  fem- 
Blable,  à tous  égards,  à la  précédente  , 
à la  couleur  près  de  fes  feuilles  qui  font 
jafpées  de  jaune  pâle , il  s’en  trouve 
même  quelques-unes  qui  font  tout-à- 
fait  jaunes  *,  &c  cela  forme  une  va- 
riété agréable  aux  yeux. 

La  Marjolaine  à petite  feuille -ne 
diffère  des  précédentes  que  par  fa 
feuille  qui  efl:  extrêmement  petite  , 
approchante  de  celle  du  Thim  ordi- 
naire , mais  plus  arrondie  ; elle  eft 
auflî  la  plus  odorante  de  toutes. 

La  Velue  efl:  une  efpece  à-peu-près 
fèmblable  à la  précédente  , mais  lat 
feuille  eft  un  peu  plus  grande  & pins 
velue  d’où  elle  tire  fon  nom , les  épis 
font  auflî  plus  courts. 

Cette  Plante  n’eft  pas  d’une  grande 
utilité  à l’égard  des  alimens  ; ce- 
pendant on  l’y  mêle  allez  fouvent , 
non  - feulement  pour  les  rendre  plut 
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agréables  *,  mais  pour  corriger  - ce 
quils  ont  de  flattueux , & pour  en  fa- 
ciliter la  digeftion  *,  &c  c’eft  particu- 
lièrement avec  les  Pois , les  Fèves  &C 
le  PoilTon  *,  elle  eft  d’ailleurs  fort  a- 
•gréable  à l’odorat  *,  & autant  par  ces 
confédérations  que  pour  fes  vertus 
particulières  , il  n’eft  poin^t  de  jardin 
où  on  ne  foit  emprefle  d’en  avoir 
quelques  bordures  ou  au  moins  quel- 
ques pieds. 

Elle  eft  céphalique  , pe&orale  , fto- 
macale , hyftérique,  & fternutatoire, 
8c  toutes  les  efpeces  ont  à-peu-près 
les  mêmes  vertus  *,  la  poudre  de  fes 
feuilles  &c  de  fes  fleurs  , féchées  à 
l’ombre  , eft  très-propre  à faire  couler 
les  ferofités  par  le  nez  : on  fe  fert 
aufli  avec  fuccès  de  l’infuflon  de  fes 
fleurs  dans  la  fuppreflion  des  urines 
8c  des  régies , &elle  eft  très-propre  de 
même  pour  faire  cracher  les  Afthmatî- 
ques  -,  & ceux  qui  ont  une  toux  opi- 

aaiarre  3 c’eft  par  préférence  aux  aa- 
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très  efpeces  qu’on  fe  fert  de  la  premiè- 
re pour  ces  maladies.  Son  eau  diftil- 
lée  eft  d’un  fecours  merveilleux  dans 
les  indigeftions  , les  rapports  aigres , 
& les  vents  ; on  peut  employer  éga- 
lement dans  ces  cas  l’huile  eflentielle 
de  cette  Plante,  le  firop  ou  la  con- 
ferve  : l’huile  en  particulier  réjoiiit  les 
feus , &c  appaife  la  douleur  des  dents  , 
en  en  imbibant  un  peu  de  cotton  , 
qu’on  met  dans  le  creux  de  la  dent 
gâtée  : pour  les  rhumes  du  cerveau 
& le  torticolis , on  fait  fécher  l’Ori- 
gan au  feu  , & on  l’enveloppe  tout 
chaud  dans  un  linge  qu’on  applique  fur 
tête.  La  poudre  de  Marjolaine  incor- 
porée avec  la  marmelade  d‘Abricot,ou 
la  c onferve  de  fleurs  d’Orange,  eft  bon* 
ne  dans  l’épilepfie , dans  le  verrige  & 
pour  le  tremblement  *,  cette  Planre  en- 
fin de  quelque  maniéré  qu’on  s’en  ferve 
eft  reconnue  fouveraine  pour  toutes  les 
maladies  froides  du  cerveau  & de  la 
tête  pour  celles  de  la  poitrine  & ds 
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l’eftomac  , & pour  faire  fortir  tou- 
tes les  humeurs  aqueufes. 

La  Marjolaine  fe  multiplie  de  grai- 
ne , de  bouture  ou  de  rejettons  , quou 
feme  ou  qu’on  replante  de  la  même 
maniéré  que  toutes  les  autres  Plantes 
aromatiques  : les  deux  premières  ef- 
peces  fe  plantent  ordinairement  en 
bordure  autour  des  qttarrés  de  Pota- 
ger , & réfiftent  aux  Hyvers  fans  au- 
cun foin  particulier  •,  mais  les  autres 
demandent  la  ferre  dans  cette  faifon  , 
& il  faut  par  conféquent  les  élever 
dans  dey  pots  pour  les  enfermer  plus 
facilement , & Jeur  donner  de  l’air  le 
plus  qu’on  peut  dans  leur  prifon  , en 
les  hume  étant  un  peu  au  befoin  : il 
eft  à propos  de  la  renouveller  de  tems  ' 
en  tems  , quand  on  s’apperçoit  qu’elle: 
fe  dépouille  & qu’elle  ne  pouffe  plus 
que  foiblement-f 
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Defcripdon  de  la  MeLISSE,  fes 
différentes  efpeces  >fes  propriétés  , fa 
culture  , &c, 

LA  Mélifle  , qu’on  nomme  autre- 
ment Citronnelle  , ou  herbe  de 
Citron  , eft  une  Plante  vivace  ôc 
odorante.  I 

Il  y en  a quatre  efpeces  , la  Mélifle 
des  jardins  , la  Mélifle  fauvage , la 
Mélifle  Romaine  , la  Mélifle  des 
Pyrrenées  : tuais  ces  trois  dernieres 
netant  nullement  cultivées  dans  les 
jardins  , je  ne  parlerai  que  de  la  pre- 
mière. . , j 

Sa  racine  eft  ligneufe  , longue , 
ronde  & fibreufe  *,  fes  tiges  font  nom- 
breufes  ôc  s’élèvent  à la  hauteur 
de  deux  pieds  environ  , de  form« 
prcfque  quarrée  , fermes  ôc  rameu- 
ies  ÿ ies  feuilles  fonr  oblongues  ôc 
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pointues  , approchantes  de  celle  du 
Baume  commun  , couvertes  de  petits 
poils  courts  , dentelées  fur  les  bords. , 
• d’un  vert  clair  , d’une  odeur  de  ci- 
tron fort  agréable,  & d’un  goût  un  peu 
âcre.  Ses  fleurs  naiflent  des  aiflclles 
des  feuilles , & elles  y forment  des 
anneaux  , mais  qui  ne  font  pas  entiers 
autour  de  la  tige  , ni  tout-â-fait  ver- 
ticellés  elles  font  petites  , formées 
en  gueule  , rougeâtres  ou  jaunâtres  en 
naiflànt , formant  une  efpece  de  tuyau 
Recoupé  en  deux  lèvres , foutenu  par 
un  calice  fait  en  cornet  velu  : à cha- 
que fleur  fuccédent  quatre  graines 
un  peu  oblongues*,  collées  enfemble , 
enfermées  dans  le  calice  où  tenoit 
là'  fleur. 

Cette  Plante  eft  de  peu  d ’ufage  dans 
les  alimens  ; on  employé  quelquefois 
les  jeunes  feuilles  dans  les  fournitures 
de  Salade , Sc  quelques  autres  en  met- 
tent dans  les  Omelettes , comme  on 
y met  le  Peifil , mais  cela  11’eft  pas 
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commun.  Elle  réjoiiit  l’odorat;  c’eft 
ce  qui  flatte  le  plus  chez  elle. 

Ses  grandes  propriétés  font  pour 
la  médecine  où  elle  fert  fouvent  8c  • 
très-utilement  : elle  eft  hyftérique , 
céphalique  8c  ftomachique  : on  prend 
l’infuflon  des  feuilles  en  maniéré  de 
Thé  lorfqu’elles  font  féches , ou  une 
petite  poignée  toute  fraîche  dans  un 
demi-fetier  d’eau , pour  toutes  les  ma- 
ladies du  cerveau  8c  pour  celles  des 
femmes  , pour  les  palpitations  de 
cœur  , pour  les  défaillances  , pour 
le  vertige  , pour  la  paralyfle  meme  8c 
pour  le  mal  caduc  : on  peut  égale- 
ment en  mettre  une  poignée  bouillir 
légèrement  dans  un  bouillon  de  veau. 
On  en  compofe  une  eau  qui  eft  fou- 
ve-aine  pour  l’apoplexie  , la  létargie 
8c  l’épilepfie , pour  les  vapeurs  , les 
coliques , la  fuppreflion  des  régies  8c 
celle  des  urines  ; 8c  on  prend  une  cuil- 
lerée pure  ou  mêlée  dans  un  verre 
d’eau , fuivant  le  genre  des  maladies 
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plus  ou  moins  violentes.  Cette  eau , 

autant  connue  fous  le  nom  d’eau  des 

1 * 

Carmes  , que  fous  celui  d’eau  de  Me- 
lifTe  , n’eft  point  un  fecret  particulier 
comme  beaucoup  de  gens  fe  l’imagi- 
nent : M.  Lemery  en  a donné  la  dif 
penfation  qui  eft  reconnue  pour  la 
meilleure  *,  tout  particulier  avec  un 
alembic  peut  en  faire  l’épreuve  faci- 
lement *,  8c  la  pinte  qui  fe  vend  publi- 
quement à raifon  .de  zo  livres  , ne' 
revient  qu  a 6 ou  7 livres  au  plus.  Voici 
la  maniéré  de  la  faire. 

Prenez  fix  poignées  de  feuilles  fraî- 
ches de  MélilTe  , une  once  d’écorce 
de  Citron  féchée  , autant  de  Mufcade 
8c  de  Coriandre  , ajoutez -y  demi- 
once  de  (Biroffle  8c  de  Canelle  *,  con- 
calfez  bien  ces  drogues,pillez  les  feuil- 
les , 8c  mettez  le  tout  dans  un  vaif- 
feau  propre  à les  diftiller  avec  deux 
livres  de  vin  blanc  & demi -livre 
d’eau-de-vie  , laiflez  ce  mélange  trois 
jours  en  digeftion , après  avoir  cou- 
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vert  le  vaiffeau  de  fon  chapiteau , au- 
quel vous  joindrez  le  récipient , dont 
vous  boucherez  exactement  les  ouvert 
tures  ; & faites  diftiiler  enfuite  cette 
matière  au  feu  de  fable  modéré  ou 
au  bain-marie. 

On  fait  encore  une  eau  de  MélifTe 
plus  fimple  fans  mélange  des  drogues 
ci-deiTus  , qui  s'ordonne  dans  les  po- 
tions cordiales  Sc  hy ibériques  à la 
dofe  de  6 ou  8 onces  comme  les  au- 
tres. 

Cette  Plante  ne  fe  multiplie  com- 
munément que  de  plans  enracinés 
quoiqu’elle  vienne  également  de  grai- 
ne. On  fépare  les  rejertons  des  vieux 
pieds  qui  en  produifent  beaucoup  , 
&on  les  plante  au  mois  dÊ’Mars  en 
bonne  terre , jpien  fumée , en  fîroa- 
tion  un  peu  ombragée  ; elle  reuÆt 
parfaitemenr  autour  des  arbres  frui- 
tiers. Elle  eft  fujecte  quelquefois  a 
dégénérer  ; lorfqu’on  s’en  ap perçoit  , 
il  faut  la  détruire  & en  remettre  d’au- 
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trc  plus  franche  quon  peut  élever  de 
femence  : fî  on  n’a  pas  la  facilité  d’en 
trouver  dans  fon  voifinage , il  en  vient 
naturellement  dans  les  bois -en  cer- 
tains pays  , qu’il  faut  bien  diftinguer 
de  la  Méliiïe  fauvage  qui  s’y  produit 
de  meme  , & qui  efl  très  - différente 
ayant  l’odeur  fort  défagréable.  Celle 
dont  je  traite  fe  coupe  tous  les  ans 

en  Automne  à fleur  de  terre  , &c  re- 

♦ 

pouffe  au  Printerris  ; elle  fe  foutient 
en  place  pendant  fort  long  - tems  , 
& füpporte  tous  les  mauvais  tems 
fans  qu’il  foit  befoin  d’ufer  de  pré- 
caution. On  fait  ufage  de  fes  feuilles 
pour  la  Salade  dès  quelles  commen- 
cent à fe  former  *,  mais  on  attend  le 
mois  de  Juillet  & d’Août  pous  les 
employer  à la  diftillation  , elles  font 
alors  plus  perfectionnées  par  le  for 
leil. 
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CHAPITRE  LL 

’Defcriptioti  du  M E L O N , fes  dif- 
férentes efpeces  , fes  propriétés  } fa 
culture  y &c. 

T E Melon  eft  un  fruit  que  toutes 
les  Nations  chériffent.  La  Plante 
qui  le  produit  reflemble  en  beaucoup 
de  chofes  à celle  du  Concombre  *,  fes 
racines  font  fort  étendues  , droites  , 
garnies  de  beaucoup  de  chevelu,  & de 
couleur  jaunâtre  *,  fes  tiges  que  tous 
les  Jardiniers  nomment  bras , font 
farmenteufes,  velues,  déliées,  longues, 
branchues  &c  rampent  fur  terre  •,  fes 
feuilles  naiffent  alternativement  por- 
tées fur  une  queue  de  trois  à quatre 
pouces , médiocrement  grolfe  & creu- 
fe  : elles  font  de  forme  prefque  ron- 
de , difpofées  en  cœur  , d’un  vert 
clair  , un  peu  velues  *,  il  fort  du  pied 
<3c  de  laiffelle  des  feuilles  des  bou- 
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quets  de  fleurs  dune  feule  piece  dif- 
pofées  en  cloche  , évafées  & refen- 
dues en  cinq  parties , en  forme  d’é- 
toile , d’un  jaune  tfès-pâle , dont  les 
unes  font  ftériles , les  autres  fertiles 
où  le  fruit  feN  découvre  avant  même 
quelles  n’épanouiflent  : le  fruit  en 
naiflant  eft  lifle , formé  comme  une 
olive , de  couleur  verte  , mais  à me- 
fure  qu’il  groflît  il  prend  forme , cou- 
leur ôc  gr ofleur  de  fon  efpece  , qui 
varie  beaucoup  ôc  mûrit  aufli  plutôt 
ou  plus  tard. 

Ce  fruit  fe  mange  crû  quand  il  eft 
à fon  point  de  maturité  , c’eft  un  man- 
ger agréable  , rafraichilfant  ôc  facile  a 
digérer  quand  on  en  mange  modéré- 
ment : l’excès  produit  des  vents  ôc  des 
coliques , fuivies  quelquefois  de  di'f- 
fenteries  ôc  de  cours  de  ventre  diffici- 
les à guérir  -,  on  voit  aufli  des  fièvres- 
quartes  très-opiniâftres  naître  de  l’u- 
-fage  immodéré  du  Mélon,  fur -tout 
parmi  les  gens  d’un  certain  âge  qui 
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doivent;  s’en  abftenir  , de  meme  que 
ceux  qui  font  d’un  tempéramment  pi- 
tuiteux ou  mélancholique  *,  chacun 
doit  être  fon  médecin  à cet  égard  & 
doit  fçavoir  fe  priver  d’une  nourriture 
nuifible  à fa  fünté.  Les  Italiens  font 
une  confiture  excellente  de  la  côte  de 
ce  fruit , qui  chez  eux  eft  très-épaifle 
8c  femblable  à-peu-près  à celle  de 
nos  Mêlons  de  Provence  ; rhais  je  ne 
fçai  fi  la  côte  de  ceux  que  nous  culti- 
vons ici , étant  beaucoup  plus  mince 
feroit  également  propre  à être  confite. 
Nous  ne  confifons  ici  au  vinaigre  , à 
la  maniéré  des  Cornichons  , que  ceux 
qu’on  ramaffe  & qu’on  éclaircit  au 
mois  de  Mai , lorfqu’il  en  noue  trop  , 
8c  qui  fe  trouvent  alors  à la  grofleur 
d’une  Olive  d’Efpagne.  Les  connoif* 
feurs  les  trouvent  forts  délicats  ; l’on 
peut  voir  la  maniéré  de  les  confire 
au  chapitre  du  Cbncombre. 

Sa  graine  eft  une  des  4 femences 
froides  , on  l’employe  dans  toutes  les 
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émulfions  pour  rafraîchir  les  entrail- 
les échauffées  , pour  tempérer  l’ardeur 
de  la  fièvre  , 8c  provoquer  les  urines  ; 
elle  entre  aufli  dans  la  composition  de 
l’orgeat , dont  j’ai  donné  la  recette  à 
l’article  de  la  Citrouille. 

Les  pays  Meridionnaux  font  les 
plus  favorables  à ce  fruit  , aufli  fon 
goût  y eft  beaucoup  plus  relevé  qu’ail- 
leurs  , & on  n’y  eft  point  obligé  de 
lui  donner  les  foins  infinis  que  nous 
prenons  ici  : on  le  feme  en  pleine 
terre  comme  tous  les  Légumes , 8c  on 
le  laifle  venir  à fa  liberté  fans  autre 
culture  que  de  le  ferfouir  une  fois 
ou  deux  , le  foleil  fait  le  refte  & lui 
donne  une  qualité  que  les  nôtres  n’ont 
jamais  au  même  degré  *,  cependant 
il  y a des  années  où  les  nôtres  en  ap- 
prochent fort  , j’ai  meme  vît  plus 
d’une  fois  des  Italiens  8c  des  Proven- 
ceaux  en  être  très-contents. 

Il  y a un  nombre  in  a ni  d’efpeces  , 
mais  je  m’arrêterai  à une  douzaine  de 
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celles  qui  réufliffent  le  mieux  dan£ 
notre  climat , fans  prétendre  quelles 
doivent  être  préférées  par-tout  à d’au- 
tres efpeces  *,  j’exhorte  au  contraire 
ceux  qui  habitent  des  climats  diffé- 
rents de  s’en  tenir  aux  efpeces  , au- 
tres que  celles  que  j’adopte , lorfqu’ils 
les  auront  vu  réullir  ; 6c  je  répété  vo- 
lontiers ici  ce  que  j’ai  dit  déjà  plus 
d’une  fois  : tel  terrein  ne  fera  pas 
propre  à telle  efpece  de  Plante  , qui 
conviendra  parfaitement  à telle  au- 
tre , 6*  vice  verfa  j 6c  je  ne  dirai  pas 
à cette  occafîon  précifément , tôt  ca- 
pitct  tôt  finfus  -,  mais  bien  à-peu-près 
6c  dans  un  fens  aufïi  vrai  tôt  littora 
tôt  fruclus. 

Les  efpeces  dont  j’ai  entrepris  de 
parler  font  donc  : 

Le  Melon  François  , autrement 
nommé  le  Melon  Mareché. 

Le  Melon  des  Carmes , qui  eft  de 
trois  fortes , le  Long  , le  Rond  6c  le 
Blagc. 

Le 
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Le  Saint-Nicolas  à cote. 

Le  Melon  de  Langeais. 

Le  Melon  a graine  blanche. 

Le  Melon  à graine  rouge. 

Le  Melon  Morin. 

Le  Melon  de  Florence. 

Le  Sucrin  de  Tours,  gros  &c  moyen.. 

Dans  la  claiïè  du  Melon  François 

» 

qui  eft  le  plus  généralement  cultivé , 
. on  en  voit  de  regulierement  ronds , 
on  en  voit  d’applatis , d’autres  d’une 
forme  allongée j il  y en  a qui  brodent 
plus , d’autres  brodent  moins  > à ceux- 
ci  le  feuillage  eft  plus  découpé  , a 
ceux-là  il  l’eft  moins  *,  les  uns  font 
plus  hâtifs  , les  autres  plus  tardifs  ; 
faudra-t-il  conclure  de  ces  différences 
que  le  Melon  François  fe  divife  en 
autant  d’efpeces  , ou  faut  - il  adopter 
le  fentiment  de  ceux  qui  croient  qu  el- 
les ne  font  qu’un  jeu  de  la  nature  ? 
Pour  moi , fans  entreprendre  de  trai- 
ter la  matière  en  Philofophe  , je  me 

déclarerai  pour  la  derniere  opinion  > 
Tome  IL  K 
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8c  je  dirai  que  ces  différences  ne  peu-* 
vent  pas  effectivement  être  regardées 
comme  caraétérifant  des  efpeces.  Pour 
qu’une  production  puifle  prétendre  à 
la  dignité  d’efpece , il  faut  quelle  foit 
fixe  8c  déterminée  > pour  qu’on  puifle 
la  croire  fixe  8c  déterminée , il  faut 
que  dans  fes  réproduCtions  8c  fes  mul- 
tiplications, elle  foit  fuivie  8c  ne  varie 
point , à-peu-près  comme  il  en  eft  de 
la  matière  qui  quoique  jettée  à di- 
verfes  reprifes  par  le  fondeur  dans 
la  matrice  , rend  toujours  des  corps 
parfaitement  égaux  dans  leur  forme. 
Or  les  productions  dont  nous  parlons 
varient  dans  leurs  reproductions  ; ( la 
graine  d’un  Mélon  rond  en  produit 
quelquefois  d’allongés  , quelquefois 
d’applatis  *,)  elles  font  donc  fans  fuite , 
fans  détermination  *,  elles  ne  font 
donc  qu’un  jeu  de  la  nature  qui  n’a 
point  de  loi  pour  elles , &:  que  l’effec 
d’une  rencontre  paffagere  des  éle- 
mens.  Mais  quelles  foient  elpeces  „ 
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quelles  foient  accidents  , je  n’entre- 
prends point  de  les  décrire,  & je  ne 
m’arrête  qu’au  genre  ou  Melon  lîm- 
ple  , je  veux  dire  , au  Melon  Marc- 
elle. 

Sa  forme  varie  donc  , comme  je 
viens  de  le  dire  *,  mais  en  général  il 
a la  peau  extrêmement  brodée  dans 
toute  fa  circonférence,  fans  côtes  mar- 
quées & fort  plein  , il  diftere  en  ces 
points  des  Melons  des  pays  chauds  > 
qui  tous  ont  la  côte  fenfiblement  mar- 
quée &c  très  - épaiffe , 5c  qui  font  au- 
tant vuides  que  pleins  , ayant  par 
conféquent  peu  de  chair  quoique  dé- 
licieufe.  La  couleur  en  eft  fort  rou- 
ge , il  a beaucoup  d’eau  , mais  le 
goût  , article  elfentiel , n’en  eft  pas 
toujours  également  bon  •,  dans  les  an- 
nées féches  & chaudes  il  eft  vineux 
5c  allez  fucré  *,  mais  dans  les  années 
froides , pluvieufes  8c  par  conféquent 
contraires  , l’art  le  fait  venir  à la  vé- 
rité , mais  ne  peut  lui  donner  la  qua- 
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lité  : l’avarice  dans  ceux  qui  en  éle— 
vent  rend  aufli  fort  fouvent  ce  fruit 
méprifable  *,  l’on  a communément 
pour  objet  principal  de  le  faire  venir 
gros  , parce  qu’on  croit  le  vendre 
mieux  *,  8c  on  ne  fait  pas  réflexion 
qu’on  ne  peut  lui  procurer  de  la  grof- 
feur  qu’à  force  d’eau  , qui  lui  bte  en 
meme  tems  le  çoût.  , 

Le  Melon  Long  des  Carmes , de 
même  que  le  Rond  , vient  originaire- 
ment de  Saumur  , il  fut  apporté  au 
Potager  du  Roi  , d’ou  il  pafla  chez 
les  Carmes  , qui  s’appliquèrent  par- 
ticulièrement à le  cultiver.  Il  eft  d’une 
forme  ovale  , de  moyenne  grofleur , 
médiocrement  brodé  8c  fans  aucune 
côte  marquée  ; fa  chair  eft  plus  ou 
moins  rouge  , pleine  d’eau , fort  fu- 
crée  , d’un  goût  relevé  ; mais  elle  eft 
quelquefois  un  peu  molle  8c  pâteufe  : 
il  ne  faut  pas  le  lailfer  trop  mûrir,  il  eft 
bon  en  Juin  s’il  a été  avancé  -,  la  peau 
jaunit  un  peu  en  mûriflant  j il  s’en 
/■  * 
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trouve  qui  dégénèrent  8c  qui  brodent 
peu  , quelques-uns  même  font  légè- 
rement marqués  à côte  , mais  cette 
^ différence  n’eft  qu’extérieure  8c  ne 
change  rien  a leur  qualité  , ils  n’en 
font  pas  moins  bons  , ils  ont  la  côte 
très-mince  8c  font  fort  pleins. 

Le  Melon  Rond , à fa  forme  près 
qui  eft  ronde  & petite , a toutes  les 
mêmes  qualités  3 8c  mûrit  en  même 
rems. 

Le  Blanc  a la  peau  lifTe  8c  blan- 
châtre , la  forme  ün  peu  ovale , il  eft 
d’une  bonne  grolfeur  8>C  mûrit  en  mê- 
me tems  que  les  deux  que  nous  ve- 
nons de  citer  ; il  leur  eft  préféré  par 
beaucoup  de  connoiffeurs  : je  puis 
alfûrer  effectivement  x=n  avoir  maneé 

O 

qui  ne  laiffoient  rien  à defirer. 

Le  Saint-Nicolas  a la  forme  allongée, 
la  couleur  un  peu  verdâtre  , les  côtes 
régulièrement  marquées , la  grolfeur 
médiocre  , la  côte  fort  mince  , la 

chair  ferme  , rouge  , pleine  d’eau  » 

K iij 
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fucrée  , vineufe  , 8c  fupérieure  en  B- 
neflfe  à celles  dont  nous  avons  parlé  ; 
on  peut  lui  donner  le  premier  rang 
parmi  les  efpeces  que  nous  cultivons  : 
il  m&rit  en  Juillet. 

Il  y a une  efpece  fort  femblable 
que  Ion  appelle  le  Melon  d’Avignon  : 
quelques-uns  prétendent  que  c’eft  la 
même  fous  un  autre  nom  ; d’autres 
foutiennent  qu’elle  eft  différente  ■,  je 
ferois  plutôt  du  premier  fentiment 
que  du  dernier  *,  car  les  ayant  bien 
confronté  l’une  à l’autre  , je  n’y  ai 
apperçii  qu’une  légère  différence  dans 
la  forme  , qui  eft  un  peu  plus  poin- 
tue dans  l’Avignon  prétendu  que  dans 
le  Saint-Nicolas. 

Le  Melon  de  Langeais  porte  le 
nom  du  pays  ou  il  a été  le  plutôt 
connu , s’il  n’y  a pas  pris  naiflance.  Sa 
forme  eft  un  peu  allongée , marquée 
régulièrement  à côte  , d’un  gros  rert. 
en  nai fiant  8c  d’un  jaune  doré  en  mû- 
iiflant  > fa  gioffeur  varie  fuivant  les 
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innées , étant  quelquefois  fort  petit , 
8c  venant  d’autrefois  prefque  aufli 
gros  que  les  Marechés  ; il  eft  fujet  de 
même  à broder  plus  ou  moins, & quel- 
quefois point  du  tout  : fa  chair  eft 
rouge  8c  ferme  •,  fon  goût  fucré  8c  vi- 
neux *,  il  a beaucoup  d’eau  8c  eft  fort 
rempli.  Il  en  venoit  autrefois  tous  les 
ans  de  Langeais  à Paris  une  quantité 
confidérable , mais  comme  on  eft  par- 
venu ici  à les  élever  aftez  bien  , ce 
petit  commerce  ne  fubfifte  plus  ; ce- 
pendant je  rends  la  juftice  au  pays 
qu’il  y eft  meilleur  que  chez  nous  f 
parce  qu’il  y croît  naturellement  dans 
une  terre  qui  lui  eft  propre.  Tout 
fruit  qui  vient  fans  artifice  eft  tou- 
jours fupérieur  en  qualité  à celui  que 
l’on  force  5 il  mûrit  en  Juin  8c  Juil- 
let. 

Le  Melon  à graine  blanche  eft  une 
efpece  de  Carmes  fort  hâtive  -,  fa  for- 
me eft  ovale  , de  moyenne  grofteur , 

Xa peau  verte  8c  lifte,  qui  ne  change 
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que  fort  peu  en  mûriflant  *,  fa  chair 
pleine  d’eau  fucrée , mais  pas  aflez  re- 
levée •,  il  eft  fort  délicat  à élever  : ces 
deux  défauts  empêchent  qu’il  ne  foit 
auflï  généralement  cultivé  que  les  au- 
tres : il  mûrit  en  Juin  , fa  graine  eft 
blanche  8c  lui  a fait  donner  fon  nom. 

Le  Melon  à graine  rouge  eft  rond  , 
de  moyenne  gro  fleur  *,  fa  chair  eft 
ferme  , rouge  , 8c  d’un  goût  fucré  8c 
vineux  , il  mûrit  en  Juillet  •,  fa  graiçc 
eft  d’un  jaune  doré  prefque  rouge. 

Le  Melon  Morin  eft  une  efpece  de 
Mareché  , d’une  forme  ronde , un  peu 
applatie  , ayant  une  efpece  de  cou- 
ronne autour  de  l’œil  j fa  chair  eft 
ferme  8c  rouge  , fon  goût  fucré  & vi- 
neux *,  il  eft  fort  plein  , brode  parfai- 
tement 8c  dévance  ordinairement  le 
Mareché  de  quinze  jours  *,  fa  matu- 
rité eft  en  Juillet  8c  Août , il  furpafle 
tous  les  précédents  en  grofleur  &c  ne 
leur  cède  guères  en  bonnes  qualités. 
On  doit  le  confidérer  > il  fe  diftingue 
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du  Mareché  ordinaire  en  ce  que  le 
peu  de  fond  quon  apperçoit  entre  la 
broderie  eft  d’un  gros  vert  noir. 

Le  Melon  de  Florence  , dont  le 
nom  propre  eft  Cantalupi , eft'de  qua- 
tre efpeces  -,  il  y a le  Vert , le  Noir  > 
l’Orangé  , & le  Blanc  : tous  les  qua- 
tre font  marqués  à côte  , très-pleins 
& fort  hâtifs  ; ils  différent  en  ce  qui 
fuit  : le  Vertxft  petit , un  peu  allon- 
gé , ayant  quelques  verrues  ; la  peau 
verte , peu  brodée  -,  la  chair  rouge  & 
fucrée  -,  il  jaunit  un  peu  en  mandant 
du  côté  du  foleil , fon  défaut  eft  de 
fendre  *,  quand  il  mûrit  parfaitement 
c’eft  un  excellent  Melon , mais  dans 
ce  climat  il  ne  réuflit  pas  toujours  , il 
eft  bon  à la  mi- Juin. 

Le  Noir  eft  d’un  vert  plus  foncé, 
rond  & petit  , chargé  de  meme  de 
verrues  *,  il  fend  aufïi , mais  ne  change 
point  de  couleur  en  mûriflànt  , du 
furplus  meme  qualité  que  le  précé- 
dent : c’eft  le  plus  eftimé  des  quatre 
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étant  le  plus  fucré  8c  le  plus  vineux  *, 
on  l’appelle  en  Italie , Il  Melone  degli 
Santi , Le  Melon  des  Saints  : il  mûrit 
dans  le  même  tems. 

L’Orangé  a la  forme  allongée  fans 
verrues,  jaunit  en  mûrilfant,  brode 
un  peu  8c  ne  fend  point , mais  fon 
goût  eft  un  peu  moins  relevé  que  celui 
des  deux  précédons  5 il  mûrit  quinze 
jours  après. 

Le  Blanc  a la  forme  ronde  8c  mar- 
quée à côte  comme  les  autres , mais 
il  eft  plus  gros  : fa  chair  eft  blanche  , 
pleine  d’eau  8c  fort  fucrée  ; fa  côte 
eft  aflfez  épailfe  , il  a par  conféquent 
moins  de  chair  : il  mûrit  en  Juillet. 

On  obfervera  que  ces  quatre  efpe- 
ces  de  Cantalupi  demandent  beaucoup 
plus  de  nourriture  que  les  autres  , 
ayant  la  côte  plus  épailfe  8c  plus  fpon- 
gieufe  : la  couche  doit  être  chargée 
-de  fix  à huit  pouces  de  terreau  *,  on 
peut  même  mêler  avec  le  terreau  un 
tiers  de  terre  préparée  , comme  on 
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fait  en  Hollande  î-le  fruit  en  vient  plus 
gros  6c  mieux  nourri. 

Le  gros  Sucrin  de  Tours  eft  de  la 
grofleur  des  Mareciîés  , extraordinai- 
rement brodé  6c  inégalement  rond  , 
ayant  des  côtes  imperceptiblement 
marquées  j fa  chair  eft  ferme  & rou- 
ge , d’un  goût  fucré  6c  relevé  , pleine 
d’eau  -,  il  jaunit  peu  en  miirilTant  , 6c 
n’eft  bon  pour  l’ordinaire  qu’en  Août  : 
c’eft  un  excellent  Mélon. 

Le  petit  Sucrin  n’a  au  plus  que  la 
moitié  de  la  groftèur  du  précédent  ; 
il  eft  rond  6c  applatti  j fa  peau  eft 
verte  6c  il  change  peu  en  mûriftant  *, 
il  eft  fort  bon  6c  bien  rempli , d’un 
goût  relevé  *,  mais  fa  petitefte  diminue 
beaucoup  fon  mérite  : il  mûrit  de 
meme  au  mois  d’Août. 

On  peut  juger  par  ces  détails  que 
les  petites  efpeces  furpaflent  toutes  en 
bonnes  qualités  le  gros  Melon  Mare- 
ché  : l’eau , la  finefte  , le  fucre  , tout 

s’y  rencontre  > ils  font  plus  hâtifs 
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aufli  , 6c  dans  l’arriéré  faifon  ils  ne 
perdent  point  leurs  bonnes  qualités 
comme  la  grofle  efpece  , qui  quoi- 
qu’elle mûriffe  n a plus  de  goût  paffé 
les  premiers  jours  de  Septembre.  Ils 
ont  encore  le  double  avantage  d’arrê- 
ter facilement  6c  d’être  généralement 
tous  bons  dans  les  années  ordinaires  ; 
l’année  précédente  même  malgré  tous 
les  mauvais  tems  qui  l’accompagne- 
rent , un  particulier  de  Verfailles  fe 
trouva  des  Cantaluppis  bons  au  quinze 
de  Juin  , qui  furent  envoyés  au  Roi. 
Cependant  nos  Marechés  ne  s’appli- 
quent qu’à  la  première  efpece , par  la 
raifon  de  fa  groffeur  , & on  ne  voit 
les  autres  que  chez  les  particuliers  qui 
les  élevent  pour  eux-mcmes  > en  quoi 
le  public  perd  beaucoup. 

Je  ne  parle  point  du  petit  Car- 
me hatif , qui  réuffit  fort  bien  dans 
ce  qu’il  eft  6c  qui  mûrit  le  pre- 
mier de  tous  -,  mais  qui  par  fa  peti- 
telfe  ne  vaut  pas  les  frais  de  la  cultu- 
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re  , n’étant  pas  plus  gros  qu’une  pom- 
me de  Calville  , 8c  fe  trouvant  d’ail- 
leurs un  peu  doucâtre. 

On  m’a  beaucoup  vanté  une  efpece 
d’Italie  qu’on  appelle  le  Melon  Cra- 
moifi  , parce  que  fa  chair  eft  d’un 
rouge  cramoifi  : un  Seigneur  étranger 
curieux  de  cette  culture  , m’a  alluré 
de  plus  qu’il  réuflîlïbit  fort  bien  en 
Allemagne  , où  il  en  élevoit  lui-mê- 
me tous  les  ans , d’où  on  pourroit  con- 
clure qu’il  devroit  encore  mieux  çeuf- 
fir  ici  *,  cependant  il  n’y  eft  pas  connu , 
8c  quelque  recherche  que  j’aye  faite,  je 
n’ai  pu  en  avoir  que  des  informations 
imparfaites  *,  les  curieux  à portée  de 
fon  pays  naturel , pourront  s’en  infor- 
mer plus  particulièrement. 

Quelques  perfonnes  s’amufent  à en 
élever  une  efpece  particulière  qu’on 
nomme  ici  le  Melon  d’Eau  8c  en  Pro- 
vence Pafteque  •,  il  vient  rond  , ex- 
traordinairement gros  ï'  pefanr  jiïfqu  a 
trente  livres  8c  plus } la  chair  en  eft: 
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rouge  cramoifi  , la  graine  noire , 8c  I* 
peau  verte  &c  lilïe  -,  mais  c’eft  en  pure 
perte  qu’on  le  cultive  *,  car  il  n’eft  pas 
mangeable  ici  , à peine  l’eft-il  dans 
fon  pays  pour  ceux  qui  n’y  ont  pas  ac- 
coutumé leur  goût  de  jeunefïe  •>  fou 
principal  mérite  eft  d’avoir  beaucoup 
d’eau  qui  rafraichit  *,  mais  c’eft  une 
eau  fade  qui  ne  flatte  ni  ne  reveille  *, 
j’en  rends  ce  témoignage  avec  beau- 
coup de  perfonnes  , qui  en  ont  goûté 
fouvent  comme  moi,  tant  en  Italie 
qu’en  Provence. 

Il  y en  a encore  une  autre  efpece 
fort  approchante , mais  plus  petite , 8c 
qui  ne  différé  à l’exterieur  que  par  un 
cordon  de  taches  jaunes  , rangé  en 
forme  de  côtes  qui  aboutiffent  toutes 
à la  tête  du  fruit , dont  la  graine  eft 
rouge  , 8c  qui  eft  connu  fous  le  nom 
de  Melon  de  l’Amérique  *,  mais  il  n’eft 
employé  que  pour  la  confiture  , & il 
eft  eseeWenr'a  cet  ufage  : on  peut  le 
cultiver  à cette  fin  : il  réuflit  fort  bien. 
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& rapporte  beaucoup  : j’en  recueillis 
l’année  derniere  vingt-un  fur  quatre 
pieds  , tous  bien  conditionnés  ; fa 
feuille  eft  extrêmement  découpée  > 
femblable  a celle  du  Melon  d’Eau  ; il 
arrête  tard , & ce  n’eft  qu’à  l 'extrémité 
de  fes  branches  que  le  fruit  noue  j 
jmais  il  grollît  à vue  d’œil  dès  qu’il  eft 
une  fois  arrêté  : il  demande  beaucoup 
de  place , & peu  de  taille. 

Je  pourrais  encore  nommer  une  ef- 
pece  qui  eft  très-excellente  dans  les 
royaumes  de  Naples  & de  Sicile,  qu’on 
nomme  ici  le  Melon  de  Morée  verd 
ou  le  Melon  de  Candie  , & en  Italie 
le  Melon  d’Hy  ver  : la  chair  en  eft 
blanche , femblable  à celle  du  Con- 
combre, d’une  forme  très-allongée , la 
peau  lilfe , d’un  vert  pâle  *,  & il  a 
l’avantage  de  fe  conferver  tout  l’Hy- 
ver  fufpendu  au  plancher  , dans  un 
lieu  fec  & aéré  *,  à Naples  on  l'atta- 
che autour  des  fenêtres  des  maifons  en  ^ 
dehors  la  température  de  ce  climat 
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le  permet  *,  car  il  ne  gelle  prefque  ja- 
mais. Ce  Melon  eft  plein  d’eau  8c  fî 
fucré  , que  fa  trop  grande  douceur  dé- 
plaît à quelques-uns  ; mais  ce  petit 
défaut  n’empêche  pas  qu’il  ne  fade 
plaifir  dans  la  faifon  ingrate  où  il  fe 
préfente  : je  l’ai  vu  réuflir  quelque- 
fois ici  quand  l’année  s eft  trouvée  fa- 
vorable •>  mais  fouvent  il  n’a  ni  goût , 
ni  qualité.  On  peut  toujours  rifquer 
f événement  de  quelques  pieds. 

Il  eft  queftion  à préfent  de  donner 
pour  ceux  qui  ne  l’ont  pas  » l’intelli- 
gence de  la  culture  du  Melon , j’en- 
tends la  culture  telle  que  la  demande 
communément  la  nature , & non  celle 
pour  laquelle  il  faudroit  que  l’art  s’é- 
puifat.  Il  feroit  agréable , fans  doute , 
à des  particuliers  , de  pouvoir  par 
quelque  maniéré  avoir  de  ce  irait 
deux  mois  plutôt  que  la  nature  ne  le 
permet  > & il  n’eft  pas  douteux  qu’au 
moyen  des  Couches  il  ne  fût  pof- 
üblc  d’en  fervir  dans  le  commence- 
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Ittent  de  Mai , tandis  que  communé- 
ment on  ne  commence  à en  manger 
qu’en  Juillet , 8c  qu’il  n’abonde  qu’en 
Août  8c  Septembre  : je  ne  doute  point 
meme  que  dans  J’Efpagne  , le  Royau- 
me de  Naples  8c  de  Sicile  , dans  la 
Barbarie*,  dans  les  Régions  de  l’Amé- 
rique 8c  autres  voifînes  de  la  Ligne  , 
on  rîé  pût  en  aidant  la  nature  dans  fes 
mois  * de  repos  en  avoir  pendant 
toute  l’année  j on  peut  au  moins  le 
préûimer  par  l’exemple  de  l’Angle- 
terre , où  quoique  le  climat  Toit  bien 
différent , je  veux  dire  bien  moins 
propre,  certains  curieux  parviennent 
à en  avoir  , dénués  de  goût  il  eft 
.vrai  , mais  deux  mois  plutôt  que 
nous  ; exemple  que  vient  avec  fuccès 
de  mettre  en  pratique  chez  lui  un 
Seigneur  François , * qui  avec  les 


* M.  le  Maréchal  de  Bellifle  s’étant  trou- 
vé en  ces  derniers  teins  dans  les  environs 
de  Londres  , y remarqua  cette  petite  mer-^ 
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plus  grans  talens  3c  toutes  les  con- 
noilfances  qui  rendent  les  perfonna- 
ges  fameux  , recommandables  3c  chers 
à l’Etat  , fut  toujours  amateur  des 
Plantes , & n’en  dédaignât  jamais  la 
culture.  Mais  quelque  rare  & fatis- 
failante  que  dût  être  ici  cette  eu- 
riolité  , elle  ne  pouvoit  convenir  qu’a, 
des  perfonnes  à qui  l’opulence  per- 
met tout  ; il  ne  feroit  pas  pollible 
qu’elle  en  trouvât  beaucoup  qui  s’y 
attachaient  : il  faut  des  ferres  vitrées 
3c  conftruites  à grands  frais , un  hom- 
me entendu  qui  y veille  toujours  , ce 
qu’on  ne  trouve  guères  , un  feu  égal 
3c  continuel , 3c  beaucoup  de  foins 


veille  de  la  nature , & forma  le  defTein  d’en- 
treprendre de  l’imiter  dès  qu’il  fêroit  en  Fran- 
ce : de  retour  chez  lui  à Bizy  , il  l’exécuta 
effeélivement , ayant  emmené  à cet  effet  un 
Jardinier  Anglois  entendu  en  cette  culture, le- 
quel trouvant  dans  notre  climat  des  facilités 
nouvelles  , réufïit  dès  la  première  année  , 8c 
Jui  en  préfeata  au  commencement  de  Mai. 
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d’ailleurs  , qui  encore  ne  produifent  » 
à dire  vrai , qu’un  fruir  pour  les  yeux  , 
6c  trop  mauvais  pour  être  mangé.  On 
préférera  donc  toujours  avec  raifon 
la  méthode  qui  procure  des  Melons 
un  peu  plus  tard  ; mais  bons , 6c  a frais 
auxquels  tout  le  monde,  puifte  attein- 
dre *,  6c  c’eft  celle  que  je  vais  déve- 
lopper. 

On  prépare  au  commencement  de 
Janvier  la  couche  des  petits  Melons  ï 
quelle  que  foit  la  quantité^de  femence 
qu’on  veut  faire  , une  longueur  de 
neuf  pieds  à la  couche  eft  plus  que 
fuffifante  j car  chaque  cloche  peut  con- 
tenir aifément  vingt -cinq  à trente 
grains  ; or  fur  cette  longueur  on  peut 
placer  vingt  cloches  & plus , ce  qui 
compoferoit  cinq  à fîx  cens  pieds  ; 
c’eft  beaucoup  plus  qu’il  ne  faut  pour 
la  première  femence , même  à ceux 
qui  en  font  commerce  : le  particulier 
qui  n’eft  pas  dans  ce  cas  remplit  le' 
nombre  de  cloches  qu’il  juge  à pro- 
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pos,  8c  peut  occuper  le  furplus  eft 
Laitues  ou  en  Concombres.  La  cou- 
che ne  doit  avoir  que  deux  pieds  8c 
demi , ou  trois  de  largeur  , pour  être 
plus  facile  à réchauffer  , 8c  trois  pieds 
&c  demi  de  hauteur  avant  de  la  char- 
ger de  terreau  5 la  dofe  du  terreau  de 
trois  pouces  feulement  , par  la  raifon 
que  je  dirai  bientôt  3 du  furplus  on  la 
dre  (Te  , comme  il  eft  expliqué  dans  le 
chapitre  des  Couches.  Le  terreau 
pour  ce  choix  demande  une  très-gran- 
de attention  : s’il  eft  gras  ou  trop  grof* 
lier  les  plans  font  fujets  à fondre  : il 
en  réfulte  le  même  inconvénient  li 
on  s’en  eft  déjà  fervi  pour  faire  blan- 
chir du  Celeri  8c  de  la  Chicorée  3 car 
il  refte  une  quanrité  de  petit  chevelu 
qui  abforbe  la  chaleur  , & qui  y jette 
une  efpece  de  corruption  : s’il  eft  trop 
vieux  , il  n’a  pas  aflez  de  vertu  pour 
élever  le  fruit  jufqu’à  fa  perfeétion  , 
8c  c’eft  fouvent  par  ce  défaut  que  le 
pied  fond  à moitié  chemin.  Pour 
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bien  faire  il  faut  n’employer  que  du 
terreau  de  deux  ans  qui  n’ait  rien  pro- 
duit pendant  la  fécondé  année , & qui 
ait  été  remué  de  tems  en  tems  : il  au- 
Ta  acquis  ainfi  dans  le  repos  de  nou- 
veaux fels  : rien  n’eft  plus  facile  que 
d’en  mettre  à part  tous  les  ans  une 
petite  provifion  pour  l’anpée  fui- 
vante. 

Les  Marechés  en  général  ne  com- 
mencent à femer  les  gros  Melons  qu’à 
la  fin  de  Février  •>  ils  épargnent  par- . 
là  un  mois  de  foins  rigoureux  \ mais 
aufiî  pour  l’ordinaire  leur  fruit  eft  d’un 
mois  plus  tardif. 

Leur  grande  raifon  pour  ne  les  pas 
prefter  davantage  , eft  l’économie  de 
leurs  fumiers  > car  il  faut  qu’ils  leurs 
faftent  deux  faifons , fuivant  leur  ex- 
preflion  *,  c’eft-à-dire , qu’ils  leur  fer- 
vent deux  fois  , étant  d’abord  em- 
ployés à élever  les  Raves  &:  les  Lai- 
tues , qui  ne  fe  lèvent  en  plus  grande 
partie  qu’en  Mars  & en  Avril , &c  en- 
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fuite  aux  Melons  : ils  retournent  alors 
les  vieilles  couches  , & mêlant  le 
vieux  fumier  avec  un  tiers  de  neuf, 
ils  en  compofent  de  neuves , fur  lef- 
quelles  ils  replantent  leurs  Melons , 
qui  font  bons  dans  ce  tems-là  à met- 
tre en  place.  On  comprend  par-là  que 
ce  n’eft  pas  le  rifque  qu’il  y auroit  de 
les  fémer  plutôt  qui  les  retient , mais 
uniquement  la  dépenfe  & les  foins } 
car  cette  grolTe  efpece  qu’ils  cultivent 
eft  moins  délicate  que  les  petites  : fi 
le  tems  eft  déterminé  à la  gelée  , il 
faut  mettre  dans  le  milieu  de  la  cou- 
che un  pouce  de  fiente  de  pigeon , 
c’eft-à-dire  , de  l’épaifleur  du  fumier , 
8c  la  couvrir,  après  quelle  eft  faite,  de 
vieux  paillaftons , ou  de  fumier  chaud  ; 
cela  l’aide  à s’échauffer , & entretient 
plus  long-tems  fa  chaleur. 

Quand  elle  eft  boftie  à femer  , l’u- 
fage  le  plus  général  eft  de  femer  la 
graine  fous  cloche  dans  des  trous  qu’on 
/ait  avec  le  doigt , efpacés  de  deux 
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pouces  l’un  de  l’autre  -,  on  met  deux*pu 
trois  grains  dans  chacun  , fins  les  re- 
couvrir , ou  du  moins  fort  légère- 
ment *,  mais  quand  on  a des  chaflîs , ce 
qui  eft  beaucoup  plus  avantageux^com- 
me  je  l’ai  alfez  fait  connoître  dans  le 
chapitre  des  Couches  5 on  la  féme  en 
plein  champ , & quand  le  terreau  en, 
eft  couvert , de  maniéré  que  chaque 
grain  foit  à un  pouce  l’un  de  l’autre  : 
on  appuyé  le  bout  du  doigt  fur  cha- 
que grain  pour  l’enfoncer  , &:  on 
p a de  enfui  te  la  main  fur  toute  la  fu- 
perficie  du  terreau  pour  la  recouvrir 
légèrement  •>  mais  comme  il  y a peu 
de  perfonnes  fournies  de  ces  chaflîs  , 
je  dois  ici  avoir  principalement  en 
vue  la  pratique  des  cloches  qui  eft  la 
plus  générale , ôc  aflortir  les  principes 
4 cette  méthode. 

Il  eft  à fouhaiter  que  le  jour  que  l’on 
féme  fe  rencontre  beau  : en  ce  cas 
on  peut  laifler  la  couche  découverte 
•jufqu’au  coucher  du  foleil  > mais  com- 
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me  on  ne  peut  pas  différer  quelque 
tems  qu’il  fafle  , quand  elle  efl  à fon 
point  de  chaleur , dans  le  cas  qu’on  fe 
trouve  menacé  de  neige  ou  de  verglas, 
ou  que  la  gelée  morde  vivement  ; il 
faut  couvrir  aufli-tôt  qu’on  a fémé , & 
borner  les  cloches , c’eft-à-dire , les 
emmailloter  avec  de  la  litiere  ou  du 
regain  , de  maniéré  quelles  en  foienc 
entièrement  couvertes , & doubler  les 
couvertures  pendant  la  nuit , fuivant 
que  le  tems  le  demande  : on  doit  aufli 
avoir  attention  d’enfoncer  un  peu  les 
cloches  dans  le  terreau  pour  qu’il  n’y 
entre  point  d’air. 

Quinze  jours  après  il  faut  en  femer 
encore  quelques  cloches  fur  un  autre 
bout  de  couche , & continuer  de  quin- 
ze en  quinze  jours  jufqu’à  la  fin  de 
Mars  , pour  fuppléer  au  défaut  des 
premiers  lorfqu’ils  viennent  à périr  , 

8c  pour  en  avoir  en  meme  tems  qui  fe 
fuccedent  jufqu’au  mois  de  Septem- 
bre. Souvent  ceux  qui  viennent  dans 
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I arrière  faifon  font  meilleurs  que  les 
premiers  , la  raifon  en  eft  fenfible , 
ils  ont  pris  naifTance  dans  le  beau 
tems , 8c  une  fuite  de  beaux  jours  les 
a formes  ; il  eft  donc  important  de 
saflîirer  cette  fucceffion  de  fruits  , 
pour  avoir  un  plaifîr  un  peu  du- 
rable ; il  leroit  certainement  bien 
petit , fi  on  s’en  tenoit  uniquement 
aux  premiers  Melons. 

Votre  première  femence  bien  foi- 
gnee  leve  6 a 7 jours  après,quelque  ri- 
gueur de  tems  qu’il  falTe  ; car  elle  obéit 
à la  chaleur  de  la  couche  qui  la  poulie, 
& quand  le  plan  a quelques  jours  de 
plus  > il  faut  le  chauffer , c’eft-à-dire , 
approcher  avec  le  doigt  un  peu  de  ter- 
reau au  pied  & le  prelfer  légèrement. 
Le  point  le  plus  difficile  dans  la  cultu- 
re du  Melon  8c  1 ecueifieft  de  conferver 
ce  plan  : une  chaleur  trop  vive  ou  trop 
ralentie  le  fait  fondre  -,  le  trop  ou  le  trop 
peu  d’air  produit  le  même  effet  : il 

faut  une  grande  juftelfe  pour  entrete- 
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nir  le  degré  de  cette  chaleur  ; pouf 
le  faire  refpirer  à propos  , on  doit 
prendre  les  momens,pour  ainfi  dire,à 
la  volée  : dans  les  fortes  gelées  le  fo- 
leil  fe  montre  alfez  ordinairement , il 
faut  en  profiter  &c  découvrir  le  cul 
des  cloches  depuis  les  dix  heures  en- 
viron jufqu’à  trois  ou  quatre  -,  mais  le 
bas  doit  toujours  demeurer  borné  : 
quelquefois  auffi  il  fait  des  froids 
noirs  fans  foleil , & c’eft  le  pire  tems 
qu’il  pu i fie  faire  > il  faut  néanmoins 
choifir  quelques  heures  dans  la  jour- 
née pour  découvrir  un  peu  les  clo- 
ches , fans  quoi  le  plan  jaunit , & 
fond  fous  les  couvertures  *,  mais  s’il 
fait  un  brouillard  épais  , ou  s’il  tom- 
be , foit  de  la  neige  , foit  de  la  pluie 
froide  , tant  qu’ils  durent  , il  faut 
tout  laifier  couvert  : les  plans  font 
alors  en  grand  danger , mais  il  n y a 
pas  de  remède. 

Ce  font  les  vapeurs  du  fumier  , au- 
_tant  que  la  privation  de  l’air  qui  rai- 
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nent  les  plans  dans  cette  obfcurc  fi- 
tuation  : elles  s’attachent  aux  tiges  & 
aux  feuilles , & cette  humidité  les  fait 
fondre  : elles  retombent  encore  fur 
ces  jeunes  plantes  en  groflfe  goûte  , 
du  verre  où  elles  s’amafTent,  & les 
rouillent  : on  peut  obvier  à ce  der- 
nier inconvénient  , en  mettant  des 
morceaux  d’étoffe  de  laine  fous  chaque 
cloche  foutenus  de  trois  petits  bâtons 
entre  les  plans  & le  verre  -,  la  vapeur 
s y attache , ôc  on  les  change  de  tems 
en  tems  pour  Jes  faire  fécher  alterna- 
tivement *,  mais  j’avoue  que  c’eft  une 
grande  fujeftion  -,  lorfqu’on  a des  chaf- 
fis  l’opération  eft  bien  plus  facile  & 
plus  fûre , comme  je  l’ai  dit  dans  le 
premier  chapitre. 

Lorfqu’il  furvient  quelques  beaux 
jours  doux  & tranquilles , il  faut  en 
profiter  le  plus  qu’on  peut  pour  don- 
ner un  peu  d’air  au  plan , qui  s’eftiolle 
dans  fon  maillot#  & qui  s’attendrit 
trop  : une  heure  après  le  lever  du  fo- 
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leil  il  faut  retirer  la  litiere  qui  eft  en- 
tre les  cloches  en  tout  ou  en  plus  gran- 
de partie  , 8c  deux  heures  après  on 
donne  un  travers  de  doigt  de  jour  à 
la  cloche  du  coté  oppofé  au  vent  ; on 
la  rabaifle  une  heure  avant  fon  cou- 
cher , 8c  on  remet  les  couvertures  plus 
ou  moins  épailfes  , fuivant  le  change- 
ment qui  peut  être  arrivé  au  tems. 

Ce  qui  contribue  eflentiellement  à 
maintenir  le  plan  en  vigueur , c eft 
d’entretenir  la  chaleur  de  la  couche 
par  le  moyen  des  rechauds  : on  enfon- 
ce tous  les  jours  la  main  dans  le  mi- 
lieu , 8c  aufli-tôt  qu’on  s’apperçoit 
quelle  eft  froide  , il  faut  la  rechauf- 
fer -,  quelques  jours  après  quand  la  cha- 
leur de  ce  premier  rechaud  eft  confi- 
derablement  diminuée  , il  faut  les  re- 
manier 8c  toujours  les  mouiller  à me- 
fure  qu’on  les  change  ou  qu’on  les  re- 
manie fi  les  fumiers  font  fecs  : on  fui- 
vra  enfin  à tous  égards  ce  que  j’ai 
marqué  dans  le  chapitre  des  Cou- 
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ches , que  jé  ne  répéterai  point  ici. 
On  fe  conformera  de  même  à ce  que 
j’ai  dit  pour  les  couvertures , de  on  ne 
négligera  pas  fur-tout  d’avoir  des  pail- 
laffons  pour  la  facilité  de  fecouer  les 
neiges  lorfqu’il  en  tombe  , Sc  pour 
empêcher  les  pluies  de  pénétrer  dans 
les  couches  : ils  font  encore  d’une 
grande  utilité  pour  les  mettre  à cou- 
vert des  giboulées  du  mois  de  Mars  > 
qui  font  meurtrières  pour  les  plans  *, 
rien  ne  refroidit  plus  une  couche  : il 
faut  être  attentif  à les  prévenir  quand 
le  tems  y paroî t difpofé,  &c  retirer  les 
paillalfons  aulli-tôt  que  la  vergée  eft 
palfée. 

Lorfque  les  grands  froids  font  finis 
il  faut  toujours  pendant  le  gros  du 
jour  donner  un  peu  d’air  aux  cloches  -, 
( un  travers  de  doigt  fuffit  ) mais  lorf- 
que le  tems  commence  à s’échauffer , 
il  faut  laifTer  la  même  dofe  d’air  nuit 
Sc  jour  -,  ce  que  je  dis  au  refte  eft  un 

peu  anticipé  > car  jufqu’à  la  fin  d’ Avril 
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il  eft  prefque  toujours  z propos  cfe 

bai  (Ter  les  cloches  pendant  la  nuit. 

La  méthode  que  je  viens  de  rap- 
porter eft  celle  de  tous  les  Jardiniers 
& Marechcs  en  générât;  je  me  fuis 
trouvé  obligé  de  la  placer  la  premiè- 
re comme  la  plus  autorifée  ; mais  fur 
l’exemple  de  quelques  particuliers 
très-entendus-,  j’en  ai  éprouvé  une  au- 
tre que  j’ai  reconnu  meilleure  ; on  fe- 
ra libre  d’en  faire  l’expérience. 

On  feme  la  graine  , comme  je  l’ai 
dit , fur  un  bout  de  couche  ; il  ne 
faut  pas  attendre  que  tout  fon  feu  foit 
paffé  ; car  cette  graine  demande  beau- 
coup de  chaleur  pour  lever  prompte- 
ment & furement  ; pourvu  qu’en  en- 
fonçant la  main  dans  le  terreau  l’on 
puifte  foutenir  la  chaleur , quoiqu’a- 
vec  peine  , cela  fuffit. 

Au  bout  de  quatre  ou  cinq  jours  la 
graine  leve , 8c  on  y apporte  les  mê- 
mes foins  que  ceux  expliqués  ci-def- 
fus  : quinze  jours  après,  le  plan  fe 
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trouve  allez  fort  pour  être  repiqué  fur 
une  autre  couche , qui  doit  être  pré- 
parée , 6c  on  le  repique  beaucoup  plus 
clair  , ceil-à-dire , qu’une  cloche  en 
doit  faire  trois  > mais  la  couche  ne 
doit  pas  être  fi  chaude  que  pour  la 
première  femence. 

On  le  lailfe  en  cet  état  pendant 
trois  femaines  ; il  fe  fortifie  6c  on 
le  repique  encore  fur  un  autre  cou- 
che , où  il  'doit  être  plus  à l’aife  ; 
£ept  à huit  pieds  fulfifent  fous  chaque 
cloche. 

On  le  Iaifife  fur  cette  troifiéme  cou- 
che jufqu’à  ce  qu’il  foit  allez  fort  pour 
être  replanté  en  place , 6c  quinze  jours 
le  perfectionnent  fi  le  tems  efb  un  peu 
doux. 

J’ai  trouvé  dans  cette  nouvelle  mé- 
thode que  le  plan  s’eltiolloit  moins  , 
que  le  pied  faifoit  de  meilleures  ra- 
cines 6c  demeuroit  plus  trappu , qu’il 
étoit  moins  fujet  à fondre , 6c  qu’il 

fcvançoit  davantage  •,  la  raifon  s’en 
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apperçoit , en  ce  qu’il  profite  de  la 
chaleur  &c  de  la  fève  de  trois  cou- 
ches neuves , dont  celui  qui  refte  fur 
la  même  ne  jouit  pas  autant , quoique 
réchauffé  exactement , en  forte  que  le 
plan  de  la  femence  que  vous  avez 
faite  au  commencement  de  Janvier , 
eft  ordinairement  bon  à replanter  en 
place  au  commencement  de  Mars. 

En  fuivant  la  pratique  ordinaire  , 
on  ne  parvient  guères  à pouvoir  met- 
tre le  plan  en  place  avant  la  fin  de 
Mars , ôc  il  eft  bien  entendu  qu’on 
aura  confervé  les  plans  de  Janvier  j 
car  ceux  de  Février  ne  font  bons  qu’au 
commencement  d’ Avril  ; enfin  , dans 
l’un  de  ces  deux  mois  vous  faites  vo- 
tre plantation  , & vous  préparez  à 
cet  effet  vos  couches  , qui  doivent 
avoir  quatre  pieds  de  demi  de  lar- 
geur , qui  fe  réduifent  à quatre  à cau- 
fe  des  bordures , de  deux  pieds  de 
hauteur  fuffifent  dans  cette  faifon  , 
(j’entends  après  avoir  été  marchées.  } 
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La  régie  eft  de  n’en  mettre  qu’un 
pied  fous  chaque  cloche  , & de  for- 
* mer  deux  rangs  en  échiquier  , on  les 
leve  avec  un  peu  de  motte,  fi  on  peut, 
& repiqués  tout  de  fuite  ils  fatiguent 
peu:  on  ne  doit  point  les  mouiller  , 
la  vapeur  de  la  couche  jette  aflez 
d’humidité  dans  le  terreau  ; mais  il 
faut  tenir  les  cloches  baiffées  & cou- 
vertes d’un  peu  de  litiere , jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  bien  repris , 8c  s’il  fait 
un  peu  de  chaleur  il  faut  les  couvrir 
de  paillaffons. 

Si  le  plan  eft  fort  il  faut  donnet 
la  première  taille  auflî-tot  qu’il  eft 
repris  , c’eft-à-dire , fept  à huit  jours 
après  •,  mais  non  pas  en  meme  tems 
qu’on  les  plante , comme  font  quel- 
ques Jardiniers  car  il  en  refulte  fou- 
vent  qu’il  fe  forme  une  efpece  de 
chancre  fur  la  taille  caufé  par  la  va- 
peur des  fumiers , qui  gagne  toute  la 
tige  8c  la  fait  périr.  Ce  qui  eft  bon  à 
faire  à cet  égard  lorfque  les  plans 
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s’élancent  trop  fous  la  derniere  cou- 
che où  ils  ont  été  repiqués  , 8c  qu’on 
n’a  pas  des  couches  prêtes  pour  les 
replanter  , c’eft  de  les  arrêter  à deux 
yeux  huit  jours  avant  de  les  mettre 
en  place. 

On  ne  doit  charger  ces  dernieres 
couches  comme  les  premières  que 
d’environ  trois  pouces  de  terreau 
cela  paraîtra  furprenant  à ceux  qui 
ne  l’ont  jamais  pratiqué  , 8c  je  n’ai 
été  bien  convaincu  moi-même  du 
bon  effet  qu’après  l’avoir  éprouvé  ; 
car  il  femble  véritablement  que  cette 
petite  quantité  de  terreau  n’eft  pas  ca- 
pable de  nourrir  le  fruit  r on  pourroit 
foupçonner  encore  que  la  racine  s’é- 
chaufferoit  8c  chanciroit  dans  le  fu- 
mier quelle  eft  obligée  de  percer  ; 
mais  l’expérience  détruit  tout  ce 
qu’on  pourroit  alléguer  contre  cet 
ufage.  Cette  Plante  , comme  je  le  di- 
rai bien-tôt , ne  craint  rien  tant  que 
l’eau  j 8c  plus  le  terreau  abonde  a plus 
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il  retient  d’humidité, qui  fe  communi- 
que au  pied  *,  moins  il  y en  a par  con- 
féquent  , moins  il  en  retient , par- 
ce que  l’air  & le  foleil  ont  bien  plu- 
tôt pompé  l’humide  de  trois  pouces 
que  de  fix , & Teau  par  la  meme  rai- 
fon  a bien  plutôt  percé  cette  médio- 
cre épailïeur  d’où  elle  s’écoule  dans 
les  fentiers  , c’eft  la  première  raifon  : 
la  fécondé  eft  que  le  pied  ayant  moin? 
de  nourriture , s’arrête  bien  plutôt  à 
fruit , ôc  ne  pouffe  pas  à bois  avec 
cette  vigueur  que  lui  donneroit  un 
fond  plus  gras  , caufe  ordinaire  que 
les  fruits  coulent  fouvent  en  même 
tems  qu’ils  nouent  *,  on  épargne  d’ail- 
leurs beaucoup  de  travail  que  la  taille 
de  cette  quantité  de  bois  inutile  de- 
mande -,  pour  peu  quon  ait  de  prin- 
cipe de  la  végétation  , on  fent  la  né- 
ceffité  où  on  le  met  par-là  de  fruc- 
tifier : mais , dira-t-on  , entre  le  trop 
d’humidité  qu’on  avoue  contraire  âc 

le  trop  peu , le  milieu  eft-il  alfes 
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gardé  ? Cette  Plante  dans  les  chaleurs 
peut-elle  tirer  allez  de  fucs  d’une  fi 
foible  fubftance  ? Je  réponds  qu’oui  , 
par  l’expérience  que  j’en  ai  d’après 
celle  de  plulîeurs  Marechés , 8c  pour 
rendre  vraifemblable  l’alfurance  que 
j’en  donne , l’on  doit  faire  attention 
qu’il  s’élève  fans  celle  des  fumiers 
une  vapeur  que  le  verre , foit  cloche , 
foit  chalfis, attire, & qui  humede  fuffi- 
famment  le  terreau  ; qu’on  y aide 
d’ailleurs  dans  le  grand  befoin  par  de 
légers  arrofemens  faits  à propos  de  la 
maniéré  que  je  l’expliquerai  dans  la 
fuite  : j’ajouterai  une  raifon  de  plus  , 
qui  eft  que  la  chaleur  des  rechauds 
fait  bien  mieux  8c  plus  promptement 
fon  effet  fur  une  petite  quantité  de 
terreau  que  fur  une  plus  grande  j d’ail- 
leurs la  racine  de  cette  Plante  ne  pi- 
que pas , 8c  ne  fait  que  courir  fur  la 
fuperficie  , il  réfulte  donc  de  cette 
pratique , i °.  que  le  pied  eft  moins 
fujet  à fondre  par  les  humidités  > 
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ir\  que  le  fruit  arrête  plutôt  & plus 
furement  ; $°.  quil  mûrit  aufti  plu- 
tôt *,  40.  qu’il  a plus  de  goût , parce 
qu’il  eft  moins  nourri  d’eau  •,  on  en 
fera  convaincu  en  l’éprouvant. 

On  pourroit  encore  objeder  que  le 
pied  , quand  on  le  replante  un  peu 
fort , ne  trouve  pas  à fe  loget  dans 
cette  petite  quantité  de  terreau  , cela 
feroit  vrai  iî  on  vouloir  le  planter  à 
pied  droit  *,  mais  en  le  couchant  la 
difficulté  s’évanouit , &:  c’eft  ce  qu’on 
doit  faire  : je  dois  dire  cependant  que 
la  racine  étant  fi  près  des  fumiers  » il 
faut  une  attention  particulière  pen- 
dant les  premiers  jours  , pour  la!  ga- 
rantir de  la  trop  grande  chaleur  de 
la  couche  , qui  jette  quelquefois  un 
fécond  feu  après  quelle  a été  plan- 
tée , lorfque  le  tems  vient  à s’échauf- 
fer*, on  doit  la  fonder  avec  le  doigt  plu- 
fieurs  fois  dans  le  jour,&:  fur-tout  dans 
le  plein  midi , & dès  qu’on  s’apper- 
çoit  que  la  chaleur  eft  augmentée , il 
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faut  la  larder  donner  un  peu  d’air 
aux  cloches  : ces  rifques  ne  durent 
que  peu  de  jours , pairé  lefquels  on 
voit  profiter  les  plans  à vue  d’œil  , 
d’autant  que  le  Jfoleii  commence  à fe 
faire  fentir. 

Aufii-tot  qu’il  eft  bien  repris  , on 
lui  fait  la  première  opération  , qui  efi: 
de  tailler  fon  montant  à la  fécondé 
feuille  , & de  lui  couper  les  oreilles  , 
comme  je  l’ai  dit  ci-delfus  ; mais  fi 
la  tige  n’efl:  pas  afiez  formée , on  le 
laiffe  profiter  jufqu  a ce  qu’il  foit  en 
état  de  la  fouffrir. 

Un  Auteur  moderne  qui  a parlé  de 
ce  fruit  en  traitant  d’autres  matières  , 
condamne  ce  retranchement  des  oreil- 
les fur  le  principe  général  que  la  nature 
ne  fait  rien  d’inutile  qu’il  ne  faut 
pas  lui  donner  des  loix  , ni  lui  faire 
violence  ; mais  en  partant  du  même 
principe,  il  ne  faudrait  donc  pas  tailler 
ni  ébourgeonner  les  Arbres , non  plus 
«jue  la  Vigne  ; il  ne  faudrait  pas  couper 
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les  pampres  de  plüfieurs  racines  pour 
les  faire  profiter  : on  auroit  tort  de 
pincer  les  Pois  ôc  les  Févesfies  Melons 
mêmes  ôc  les  Concombres  ; com- 
bien d’autres  opérations  fe  trouve- 
roient  faufies  ? des  pratiques  recon- 
nues bonnes  par  l’expérience  ne  fe 
détnlifent  point  par  de  fimples  rai- 
fonnemens  quelques  fpécieux  qu’ils 
pui fient  être  *,  reprenons  notre  fujet. 

Lorfque  le^  pieds  commencent  & 
faire  leurs  bras , il  faut  les  pincer  a 
deux  yeux , ôc  à mefure  qu’ils  pouf- 
fent de  nouvelles  branches  , les  retail- 
ler toujours  de  même  avec  un  petit 
couteau  bien  affilé.  ; on  doit  enfin  fe 
faire  une  régie  de  ne  laifier  que  deux 
bras  fur  chaque  pied , ôc  un  troifiéme 
qu’on  appelle  faux-bras , parce  qu’il 
fort  de  la  fouche  entre  les  bons  bras  r 
-tout  ce  qui  poufiè  de  plus  autour  du 
pied  doit  être  retranché  : on  conferve 
toujours  un  de  ces  faux  bras  par  l’ex- 
périence que  l’on  a qu’ils  fruittent 
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fouvent  plutôt  que  les  bons.  Quel- 
ques Jardiniers  , en  petit  nombre, 
taillent  toujours  à un  œil , & s’en 
trouvent  bien  , difent-ils  : je  ne 
condamne  ni  n’approuve  cette  mé- 
thode que  je  n’ai  jamais  éprouvée  , ÔC 
qui  eft  peu  fuivie. 

Les  fauffes  fleurs  commencent  à 
paroître  après  la  fécondé  taille  ; on 
doit  les  ôter  foigneufement,  de  même 
que  les  vrilles  qui  pouffent  fur  les  bras. 

Il  faut  de  même  couper  les  gour- 
tnands  qui  pouffent  ordinairement 
tout  droit  du  milieu  du  pied  ; ils  ryi- 
'iient  les  bonnes  branches  *,  on  les  dif- 
tingue  facilement  par  leur  grofTeur  &C 
leur  vivacité. 

Comme  en  les  fupprimant  il  fe  for- 
me quelquefois  un  vuide  fur  le  pied , 
il  faut  retourner  quelque  branche  ou 
feuille  voifine  , de  façon  quelle  le 
mette  à l’ombre  , fans  quoi  le  foleil 
l’altere  , & fouvent  le  fait  périr  y & fi 
les  branches  font  tellement  difpofées 
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qu’on  ne  puilïe  pas  les  ramener , il  faut 
en  ce  cas  avoir  recours  à quelque 
feuille  coupée  dont  on  le  couvre. 

Il  y a une  mauvaife  efpece  de  feuil- 
les qu’on  appelle  feuilles  dures  , qui 
fortent  des  bras  , 3c  qui  confomment 
plus  de  fève  que  quatre  bonnes  *,  il 
faut  les  couper  près  de  la  tige  *,  elles 
fe  connoilïent  à leur  couleur  plus 
foncée  que  celle  des  autres  , à leur 
épailïeur  3c  à leur  forme  plus  pointue. 

Après  la  première  ou  fécondé  tail- 
le , il  poulie  allez  communément  cer- 
taines branches  veules , dont  le  tuyau 
a cinq  ou  lîx  pouces  de  longueur  fans 
yeux  -,  il  faut  les  couper,car  cette  efpe- 
ce de  branche  ne  donne  jamais  ou  rare- 
ment du  fruit  : le  véritable  bon  bois  à. 
fruit  doit  être  court , je  veux  dire  qu’il 
doit  avoir  les  yeux  près  à près , 3c  plus 
il  eft  voilin  du  pied , plus  le  fruit  a 
de  grolïeur  3c  de  qualité , 3c  mieux  il 
retient  : toute  branche  qui  a le  bois 
plat  eft  également  mauvaife  de  £a 
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nature  , il  faut  la  fupprimer. 

Pendant  le  cours  de  ces  différentes 
opérations  , les  pieds  prennent  de  la 
force , ôc  les  branches  fe  multiplient  y 
il  faut  les  éclaircir  pour  éviter  la  con- 
fufîon  ôc  ménager  la  nourriture  pouc 
celles  qui  paroifïent  le  plus  difpofées 
à donner  le  fruit  : on  fe  fert  alors  de 
fourchettes  pour  foiirenir  les  cloches 
qui  demandent  d’être  un  peu  élevées  •> 
ces  fourchettes  fontpour  l’ordinaire  des 
morceaux  de  bois  de  douve  de  tonneau 
aiguifés  par  un  bout , &:  entaillés  par 
1 autre  : on  les  enfonce  dans  la  cou- 
che plus  ou  moins  avant , fuivant 
qu’on  veut  donner  plus  ou  moins  d’air 
aux  Plantes  , ôc  le  bord  de  la  cloche 
fe  repofe  fur  l’entaille  qui  la  retient 
en  meme  tems  contre  les  grands  vents  ; 
mais  pour  plus  de  fureté  , il  faut  tou- 
jours placer  ces  fourchettes  du  côté 
oppofé  au  vent , ôc  baifler  les  cloches 
tant  qu’on  peut  pendant  fa  violence  ; 
cependant , autant  que  le  tems  eft  fe- 
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ïein , il  faut  les  mettre  du  coté  du 
foleil  levant , 8c  obferver  que  toutes 
les  branches  fe  trouvent  renfermées 
fous  la  cloche  du  côté  oppofé  jufqu’à 
ce  que  le  fruit  foit  arrêté  ; mais  on 
en  laifïè  échapper  quelques-unes  à 
l’autre  bord  où  eft  la  fourchette* 
En  faifant  les  tailles  on  doit  diftri- 
buer  les  branches  de  façon  qu’aucune 
ne  s’allonge  fur  les  fentiers  *,  on  les 
rejette  fur  les  côtés  8c  dans  le  milieu  ; 
de  tems  en  rems  il  faut  appuyer  les 
deux  mains  un  peu  ferme  autour  du 
pied  pour  le  renfoncer  dans  le  ter- 
reau. 

Lorfqu  on  commence  à voir  quel* 
que  fruit  qui  arrête , fi  c’eft  hors  de 
la  cloche , il  faut  plier  la  branche  de 
façon  qu’il  foit  à couvert , 8c  s’il  ar-r 
rète  fi  loin  du  pied  qu’on  nepuifle  pas 
le  ramener  fans  rifquer  de  forcer  la 
branche  , en  ce  cas  on  prend  une  au* 
tre  cloche , & on  le  couvre  j car  il  eft 
extrêmement  important  pour  la  bonté 
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du  fruit , que  ni  l’eau  des  pluies , ni 
celle  des  arrofemens  ne  tombent  ja- 
mais deffus  jufqu’à  parfaite  maturité  : 
les  Provenceaux  eux-mêmes  l’obfer- 
vent  malgré  la  faveur  de  leur  climat 
& la  fécherelfe  de  leur  terrein  *,  c’eft 
ce  que  j’ai  remarqué  dans  les  envi- 
rons de  Marfeille.  Ils  élevent  à cet 
effet  un  petit  pot  de  terre  renverfé 
& foutenu  fur  trois  fourchettes  à cinq 
ou  fix  pouces  au-deffus  de  chaque 
fruit  : ils  font  plus  encore  ; perfuadés 
par  leur  expérience  que  toute  eau  eft 
non  - feulement  contraire  à la  bonté 
du  fruit , mais  quelle  préjudicie  mê- 
me au  pied , leur  méthode  pour  les 
arrofer  eft  toute  différente  de  la  nô- 
tre ; leurs  Melons  , comme  je  l’ai 
déjà  dit , font  en  pleine  terre , & font 
plantés  dans  le  milieu  de  leurs  plan- 
ches qui  font  bombées  ; ils  n’en  met- 
tent qu’un  rang , 8c  ne  donnent  que 
trois  pieds  de  largeur  aux  plan- 
ches. 
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On  comprend  de-là  que  les  deux 
côtés  font  creux  5c  forment  deux  pe- 
tits folfés  , dans  lefquels  ils  font  cou- 
ler de  l’eau  au  befoin  *,  mais  ce  n’efl: 
qu  a l’extrémité  ôc  lorfque  les  feuil- 
les fannent  beaucoup  : cette  eau  filtre 
entre  deux  terres , 5c  fubftante  les  ra- 
cines fans  noyer  le  pied , comme  fone 
les  arrofoirs  qui  fouvent  en  font  pé- 
rir. Les  parfaits  curieux  rencherif- 
fent  encore  fur  cela  : lorfque  le  tems 
efl:  à la  pluie  , Ou  qu’ils  prévoyent 
quelque  orage,  ils  ôtent  les  pots,  dont 
j’ai  parlé  , de  defius  les  fourchettes  » 
5c  en  couvrent  entièrement  le  fruit , 
jufqu’à  ce  que  le  beau  tems  revienne  ; 
cependant  malgré  cette  précaution  , 
de  tous  tems  ils  ont  obfervé  que  lorf- 
que les  années  fe  trouvent  pluvieu- 
fes  leurs  Melons  perdent  infiniment 
de  leurs  bonnes  qualités  , preuve  in- 
conteftable  que  ce  fruit  ne  demande 
que  le  fec  , ce  qui  autorife  de  plus  en 
plus  l’ufage  des  chaflis , où  il  ne  reçoit 
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jamais  que  leau  qu’on  veut  bien  lui 
donner. 

- Au  refte  la  raifon  des  pluies  n’eft 
pas  la  feule  pour  laquelle  les  Proven- 
ceaux  fe  fervent  de  ces  pots  de  terre  , 
•c’eft  en  même  tems  pour  le  préfer- 
ver  des  coups  de  foleil  qui  font  fré- 
quens  & dangereux  dans  leur  climat , 
de  pour  empêcher  en  même  tems  que 
fa  maturité  ne  foit  précipitée  , ce  qui 
le  rendroit  fec  & mauvais  : ils  évi- 
tent par-là  que  le  foleil  ne  frappe  à 
plomb  deflfus  , ôc  la  portion  de  fes 
rayons  qui  tourne  autour  fuffit  pour 
le  mûrir  *,  mais  dans  ce  climat-ci  nous 
n’avons  guères  befoin  de  cette  précau- 
tion ; car  autant  il  eft  important, quand 
le  fruit  commence  à nouer , de  le  te- 
nir à couvert  de  fes  feuilles  pour  qu’il 
profite  mieux  , autant  il  eft  néceflai- 
re , quand  il  approche  de  fa  grofteur  , 
de  le  découvrir  pour  qu’il  reçoive  à 
travers  de  la  cloche  ou  des  chaftis  les 
rayons  immédiats  du  foleil  ; chacun 
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fe  réglera  à cet  égard  fuivant  fon  cli- 
mat. 

Les  Marechés  en  général  ne  pren- 
nent aucune  de  ces  précautions , quoi- 
qu’ils les  connoidènt  > & qu’ils  con- 
viennent de  Ton  bon  effet  > quelques- 
uns  pourtant  laiflent  le  fruit  toujours 
couvert’,  mais  la  plus  grande  partie 
ne  veut  pas  expofer  fes  cloches  à 
une  grêle  imprévue  ôc  autres  petits 
accidens  journaliers  ; ils  s’embarraf- 
fent  bien  moins  d’ailleurs  de  la  bonté 
que  de  la  beauté  du  fruit , c’eft  en 
quoi  on  ne  doit  pas  les  imiter  ■,  il  n’y 
a cependant  que  trop  de  particuliers 
qui  le  font  ; mais  je  les  ai  vus  plus 
d’une  fois  s’en  repentir.  Par  exem- 
ple en  l’année  1746  il  tomba  des 
nuilles  au  mois  de  Mai  & de  Juin 
qui  ruinèrent  la  plus  grande  partie 
des  fruits  quelques-uns  de  ma  con- 
noilïance  eurent  recours  prompte- 
ment à leurs  cloches  , & remirent  le 
fruit  à couvert  > mais  pour  vouloir 
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réparer  un  mal  ils  en  firent  un  plus 
grand  ; car  qu’en  refulta-t-il  ? Le  fruit 
qui  s’étoit  accoutumé  au  plein  air , 
fe  trouvant  privé  de  cette  abondance 
fe  racornit  , ne  profita  prefque  plus  , 
mûrit  mal  & plus  tard  ; la  même  ex- 
périence a été  faite  plus  d’une  fois  : 
quand  on  a tant  fait  que  de  retirer  les 
cloches , on  ne  doit  jamais  les  remet- 
tre ; l’expédient  le  plus  convenable 
dans  ces  occafions  eft  de  tenir  tou- 
jours un  petit  treillage  fur  les  couches 
prêt  à recevoir  les  paillafions  lorf- 
qu’on  a à craindre  ces  fortes  d’intem- 
peries. 

A mefure  qu’il  paroît  du  fruit , 
foit  à la  première  , fécondé  ou  troi- 
fiéme  feve  , il  faut  toujours  tailler  la 
branche  à un  œil  au-delfiis  ; mais  s’il 
en  arrête  plufieurs  , au  bout  d’un  cer- 
tain tems,on  n’en  doit  laifier  qu’un  de 
*la  première  fève  , 8c  on  choifit  le 
plus  fort , le  mieux  placé  8c  le  mieux: 
fait  ; quinze  jours  ou  trois  femaines 
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apres  on  fait  choix  d’un  fécond  fur 
ceux  de  la  fécondé  fève , ôc  on  fUp, 
prime  tout  le  refte  ; il  efl  même  beau- 
coup mieux  de  ne  lailfer  que  celui 
de  la  première  fève  , fur-tout  dans  les  - 
années  froides  ôc  pluvieufes  : quel- 
ques Marechés  avides  de  profit  ne 
v font  Pas  fl  refervés  , Ôc  en  lailTent 
quelquefois  trois  ou  quatre  fur  cha- 
que pied  ; mais  l’expérience  démon- 
tre que  plus  un  pied  efl:  chargé  , 
moins  le  fruit  a de  qualité  ôc  de  grof- 
feur  -,  celui  qui  en  éleve  pour  fou 
plaifir  doit  préférer  d’en  avoir  un  bon 
à deux  médiocres  ; cependant  fans 
que  je  veuille  en  donner  de  raifon 
décifive  , on  a également  l’expérien- 
ce que  fous  les  chaffis  un  pied  en  peut 
donner  trois  ôc  quatre  bien  condi- 
tionnés -,  j’en  ai  même  vu  jufqu  a feptj 
cè  qu’on  peut  en  conjedurer  avec 
vraifemblance  , c’eft:  que  la  chaleur 
étant  également  repartie  dans  le  corps 

de  la  couche , ôc  la  température  de 
Tome  //,  M 
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l’air  étant  de  même  égale  dans  tout 
l’efpace  qui  fe  trouve  entre  la  fuper- 
ficie  de  la  couche  5c  le  vitrage  , les 
fruits  trouvent  de  plus  grandes  ref- 
fources  pour  fe  nourrir  *,  ajoutons  à 
cela  que  les  branches  n’étant . point 
violentées  comme  fous  les  cloches  où 
il  faut  les  tenir  relferrées,la  nature  agit 
en  meme  tems  plus  librement  5c  plus 
généreufement. 

Lorfque  ce  fruit  eft  arrivé  à une 
certaine  grolTeur  , beaucoup  de  par- 
ticuliers font  dans  l’ufage  de  le  repo- 
fer  fur  un  morceau  de  tuile , dans  l’i- 
dée que  l’humidité  que  lui  commu- 
nique le  terreau  nuit  à far  bonté  ; cela 
eft  vrai  dans  la  derniere  faifon,  je 
veux  dire  , pour  tous  ceux  qui  n’ont 
pas  mûri  à la  fin  d’Aoùt  , 5c  cette 
précaution  eft  alors  très-utile , parce 
que  la  terre  fe  réfroidit , 5c  que  les 
nuits  deviennent  longues  5c  froides  ; 
mais  pour  le  fruit  des  premières  fe- 
ves , elle  lui  eft  plus  nuifible  qua- 
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vantageufe  , 8c  l’expérience  juftific 
que  le  terreau  aide  en  quçlque  ma- 
niéré à le  nourrir  & â le  faire  grofllr , 
parce  qu’il  aide  fes  parties  à fe  dila- 
ter , 8c  d’ailleurs  il  mûrit  bien  plutôt 
par  la  réflexion  de  la  chaleur  rriême 
du  terreau  ; la  preuve  en  eft  évidente, 
puifque  le  côté  de  la  couche  eft  tou- 
jours plus  mûr  que  celui  du  foleil  ; 
la  raifon  des  Courtillieres  qui  l’enta- 
ment eft  aulli  en  partie  ce  qui  a fait 
imaginer  cette  pratique  ; mais  il  y 
a un  moyen  pour  prévenir  ce  mal , 
lorfqu’on  y eft  ftijet , fans  tomber  dans 
d’autres  inconvéniens  ; on  prend  de 
petits  paniers  plats  , tels  que  ceux 
fur  lefquels  on  range  les  Pêches  & 
les  Abricots  qu’on  vend  dans  les  mar- 
chés publics , qui  ont  huit  à dix  pou- 
ces de  long  fur  quatre  à cinq  de  lar- 
geur , avec  un  rebord  d’un  pouce  *, 
on  les  remplit  de  menue  paille , 8c 
on  les  met  fous  les  Melons  ; ces  pa- 
niers arrêtent  la  Courtilliere  , qui  ne 
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peut  pas  les  percer  , 8c  le  fruit  profite 
également  de  la  réflexion  de  la  cha- 
leur qui  pafle  au  travers  : le  tems  de 
toutes  ces  opérations  ne  fçauroit  fe 
fixer  , elles  dépendent  de  la  faifon  &C 
de  l’avance  qu’ont  pris  les  plans  par 
les  foins  du  Jardinier  , njais  elles  s’inr 
diquent  d’elles-mêmes, 

La  taille  fe  détermine  de  meme  par 
le  befoin  , rien  n’eft  plus  préjudicia- 
ble au  pied  8c  au  fruit  , comme  je 
l*ai  déjà  dit  , que  la  confufion  des 
branches  , il  faut  les  décharger  exacte- 
ment •,  dans  le  cours  ordinaire  ; ils 
demandent  detre  travaillés  au  moins 
une  fois  toutes  les  femaines , 8c  quand 
ils  font  vigoureux  , tous  les  quatre 
jours  j mais  on  s’épargne  beaucoup  de 
peine  lorfque  , dès  la  naiflance , on 
pince  exactement  les  branches  fans 
leur  laifler  prendre  trop  d’étendue , 8c 
les  branches  à fruit  fe  montrent  aulli 
bien  plutôt. 

. En  faifant  ces  différentes  tailles  , 
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l’ufage  des  Màrechés  e'ft  de  couper  le 
- bois  qu’ils  taillent  à un  pouce  envi- 
ron de  la  mere  branche  , pour  éviter 
le  défordre  des  chancres  qui  fe  for- 
frient  fouvent  à l’endroit  de  la  coupe? 
&c  qui  fé  aommuniquent  quelquefois 
de  branche  en  branche  jufqu’au  pied 
qui  périt  i cette  méthode  a fes  incon- 
véniens  en  ce  qu’il  fe  fait  une  difli- 
pation  des  efprits  par  ces  efpeces  d’ar- 
gots qui  font  d’ailleurs  vilains  ; celle 
que  je  fuis , 8c  qui  me  paroît  préfé- 
rable en  ce  que  la  plaie  fe  recouvre 
mieux  , 8c  qu’il  ne  s’y  forme  jamais 
de  chancre  , c’eft  de  jetter  deflus  un 
peu  de- terreau  fec  pulverifé  entre  les 
doigts , ou  d’appliquer  un  petit  mor- 
ceau de  feuille  de  la  Plante  , qui  ar- 
rête l’écoulement  de  la  fève  qui  s’y 
porte  , 8c  qui  fe  féche  pendant  que  le 
calus  fe  fait  ; l’une  8c  l’autre  reufîit 
également  , je  préféré  pourtant  fer- 
rage du  terreau  , en  ce  que  l’opéra- 
tion eft  plutôt  faite  8c  qu’il  demeure 
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fermement  appliqué' fur  la  plaie;  atl 
lieu  que  la  feuille  fe  dérange  quel- 
quefois par  l'ébranlement  des  autres 
branches  voifines  , qu’on  travaille  les 
^mes.  après  les  antres  : au  hirplus,  cette 
précaution  n’eft  véritablgment  im- 
portante que  pour  les  branches  qu’on 
coupe  auprès  du  pied  ; car  pour  toutes 
les  menues  branches  la  fujettion  feroit 
trop  grande,  & il  n’y  a pas  de  nécedité. 

On  ne  doit  pas  perdre  de  vue  , 
quoique  la  faifon  avance , d’entrete- 
nir toujours  la  chaleur  de  fes  couches 
dans  un  degré  de  chaleur  à-peu-près 
égal  ; car  il  eft  à propos  quelquefois 
jufqu’au  mois  de  Mai  de  les  réchauf- 
fer , mais  il  faut  opérer  à cet  égard 
relativement  aux  changemens  de  tems 
qui  arrivent  : vous  aurez  mis  un  re- 
chaud neuf  fort  à propos , & il  fur- 
viendra  tout  de  fuite  quelques  jours 
de  chaleurs  imprévues  ; ce  rechaud 
par  l’événement , échauffe  trop  votre 
couche  , menace  le  plan  ; il  faut 
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y remédier  diligemment  , Toit  en  le 
retirant  en  tout  ou  en  partie  , foit 
en  donnant  beaucoup  d’air  fous  les 
cloches  & y faifant  des  ventoufes  : 
enfin  le  befoin  doit  déterminer  le'- 
remède , & il  faut  de  tems  en  tems 
enfoncer  le  doigt  dans  la  couche  pour 
fè  régler  plus  furement.  * 

Il  arrive  dans  d’autres  occafîons 
toutes  oppofées  qu’on  fe  rafïure  quel- 
quefois fur  quelques  beaux  jours  qui 
femblent  annoncer  la  fin  des  mauvais 
tems , <k  qui  font  négliger  toute  forte 
de  précautions  ; cette  confiance  fe 
trouve  trompée  , il  fur  vient  encore  • 
des  jours  froids  &c  des  pluyes  égale- 
ment froides  , la  couche  fe  morfond , 
en  terme  de  jardinage  , & le  plan 
court  à fa  perte  : on  ne  fçauroit  être 
trop  prompt  dans  ces  occafîons  , à la 
ranimer  par  des  rechauds  de  fumier 
bien  chauds  , mêlés  de  fiante  de  Pi- 
geon , &:  c’eft  le  cas  d’y11  faire  de  pe- 
tits fourneaux  , comme  je  l’ai  expliqué 
• M iv 
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dans  le  chapitre  des  Couches  ; il  faut 
en  même  tems  tenir  le  plan  bien 
couvert  jufqu’à  ce  que  la  couche  ait 
repris  chaleur. 

Quand  on  arrive  au  mois  de  Mai , 

H eft  aflez  ordinaire  de  voir  com- 
mencer les  chaleurs , & fi  elles  font 
telles  qi]§  les  plans  ayent  befoin  de 
quelques  légers  arrofemens  , il  faut 
les  mouiller  ; mais  avec  beaucoup  de 
précaution  8c  de  retenue , comme  je 
l’ai  allez  infmué  , & ne  jamais  arro- 
fer  pendant  le  grand  foleil  , dont  les 
cloches  pourraient  fouffrir  aufli  bien 
m que  le  plan. 

Les  Anglois  font  dans  l’ufage  de 
ne  jamais  mouiller  que  les  fentiers  , 
par  les  mêmes  raillons  que  j’ai  dites  ci- 
defliis  , 8c  quelques  perfonnes  le  pra- 
tiquent aulli  en  France  : je  penfe  que 
tout  le  monde  feroit  bien  de  fuivre 
cette  méthode  *,  mais  pour  que  l’eau 
puilTe  fe  communiquer  à la  couche  , 
il  faut  que  les  fentiers  foient  tout  au 
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moins  de  niveau  avec  la  fupcrficie. 
Au  furplus , la  meilleure  heure  pour 
mouiller  eft  depuis  cinq  heures  juf- 
qu’à  la  nuit  , ou  le  matin  depuis  le 
point  du  jour  jufqu’à  fept  heures  , 
quand  on  n’a  pas  pu  le  faire  le  foir  ; 
iheft  très  - important  aufli  de  ne  pas 
arrofer  avec  de  l’eau  fraîchement  ti- 
rée d’un  puits  ou  de  quelque  autre  ré- 
fervoir  -,  il  faut  quelle  ait  tiédi  au 
ibleil  pendant  un  jour,  plus  ou  moins, 
dans  des  tonneaux  placés  au  midi  , fi 
on  n’a  pas  quelque  ballin  voilîn  de  la 
Melon  iere. 

La  qualité  de?  eaux  contribue  aufli 
infiniment  à la  qualité  du  fruit , les 
eaux  dures  & crues  de  leur  nature  y 
font  extrêmement  contraires  , & ja- 
mais le  fruit  qui  en  eft  nourri  n’eft 
bon  : il  faut  des  eaux  douces  , & c’eft 
une  attention  importante  •,  cela  eft 
démontré  par  la  différence  du  goût 
des  Melons  du  Fauxbourg  Saint-An- 
toine d’avec  ceux  du  Fauxbourg  Saint- 
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Germain  , ces  derniers  font  fort  in- 
férieurs aux  premiers  j 3c  il  n’y  a 
qu’une  voix  pour  convenir  de  la  cau- 
fe  •,  à quoi  on  peut  ajouter  que  les 
Marechés  du  Filixbourg  Saint-Antoine 
les  mouillent  beaucoup  moins  que- 
ceux  de  l’autre  Fauxbourg  , n’em- 
ployant communément  pour  douze 
pieds  qu’une  voye  d’eau , pendant  que 
ceux-ci  en  mettent  deux  ou  trois. 

Quand  on  a des  chafïis  il  faut  fe 
conduire  tout  différemment  pour  les 
arrofemens  > la  couche  qui  ne  reçoit 
ni  pluye  , ni  rofée  , 3c  qui  eft  frappée 
uniformément  du  foleil  dans  toutes 
fes  parties  par  la  réflexion  du  verre , 
s’altère  bien  plutôt  qu’une  couche  or- 
dinaire 3c  demande  par  conféquent- 
d ’être  fecourue  *,  il  faut  donc  la  fon- 
der de  tems  en  tems  & la  mouiller 
au  befoin  , mais  avec  certaines  pré- 
cautions : jufqu’à  ce  que  le  fruit  foie 
arreté  il  n’y  a point  d’inconveniens- 
de  mouiller  en  plein  3,  3c  quelques 
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arrofemens  faits  à propos  difpofent 
même  le  fruit  à s’arrêter  , mais  lorf- 
qu’il  eft  une  fois  à une  certaine  grof- 
feur , il  ne  faut  plus  qu’il  reçoive  les 
imprellions  de  l’eau  non  plus  que  le 
pied  , par  les  mêmes  raifons  que  j’ai 
établies  ci-deffiis  ; 6c  pour  les  garantir 
du  préjudice  qu’ils  en  fouffriroient , 
voici  ma  méthode  : J’aftme  douzaine 
de  pots  de  terre , dont  je  couvre  les 
pieds  6c  les  fruits  , 6c  je  mouille  par- 
defliis  *,  une  crachée  fait  ma  régie 
pour  quatre  pieds  : ces  quatre  arro- 
fés  , je  îeve  mes  pots  6c  les  remets  fur 
les  quatre  fui  vans  , ainfi  du  refte  : 
l’opération  n’efl:  ni  longue  , ni  diffi- 
cile , 6c  je  préferve  mes  fruits  du 
mauvais  effet  de  l’eau» 

Il  y a des  gens  qui  jettent  de  la 
fiente  de  Pigeon  dans  les  tonneaux 
où  ils  font  tiédir  l’eau , 6c  qui  préten- 
dent que  cela  avance  beaucoup  le 
fruit  *,  c’eft  une  épreuve  que  je  n’ai  ja- 
mais voulu  faire , parce  que  indépen- 
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dominent  de  la  répugnance  que  j’y  ai 
toujours  eîte , d’autres  m’ont  affiné 
que  l’effet  netoit  pas  tel  , 8c  que 
d’ailleurs  cette  fiente  pouvoit  commu-  * 
niquer  une  mauvaife  qualité  au  fruit. 

Il  y a fouvent  dés  fruits  qui  de- 
viennent contrefaits  par  un  caprice 
de  la  nature  , de  maniéré  que  la  par- 
tie affligée  tombe  comme  en  paraly- 
fie  , durcit  & ne  profite  prefque  plus  » 
ce  qui  rend  le  fruit  non  - feulement 
contrefait , mais  encore  amer  8c  mau- 
vais en  mûriffant  ; fi  on  s’en  apper- 
çoit  de  bonne  heure , on  peut  y re- 
médier en  fai-fan t plufieurs  cicatrices- 
en  croix  fur  la  partie  courbe  avec  la 
pointe  du  couteau  , ce  qui  la  détend 
8c  facilite  fon  extenfion  j affez  fou- 
vent  cette  opération  les  rétablit  ; mais 
fi  le  courbe  eft.  confidérable  , le  plus 
court  eft  d’oter  ces  fortes  de  fruits  * 
8c  d’attendre  qu’il  en  vienne  d’autres- 
mieux  conditionnés.  Il  vient  encore, 
des  fruits  avec  une  difpofition  à.  être. 
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mauvais  fans  reflfource  , 6c  on  les  ap- 
pelle Melons  durs  ; ils  fe  connoiflent 
à leur  forme  qui  eft  prefque  ronde  , 
6c  d’un  gros-  vert  noir  ; cette  efpece 
de  fruit  ne  vaut  jamais  rien  quoiqu’il 
profite  & groflifie , il  faut  Tarer  pour 
qu’il  en  vienne  d’autres  r le  bon  fruit 
doit  être  tiré  8c  allongé  en  s?arrêtant , 
d’un  vert  clair  8c  uni. 

Si  le  fruit  de  la  fécondé  fève  ne 
réuffit  pas  bien  , on  a recours  à celui 
de  la  troifiéme  qui  arrive  à la  Saint- 
Jean  r 6c  l’une-  &c  l’autre  venant 
manquer  on  fe  retranche  fur  la  der- 
nière qui  arrive  la  Magdeleine  -,  mais 
alfez  fouvent  le  fruit  de  cette  fève  ne- 
mûrit  pas  bien. 

On  doit  avoir  attention  à l’égard 
des  premiers  fruits  qui  arrêtent , de 
les  couvrir  totalement  d’une  feuille; 
&c  fi  celles  qui  tiennent  au  pied  fe 
trouvent  trop  écartées , on  jette  dellus 
une  de  celle  que  Ton  coupe  en  les; 
taillant- 
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Il  furvient  quelquefois  en  Mai  8c 
en  Juin  des  orages  violents  qui  font 
dangereux  pour  le  fruit  8c  les  cloches 
que  le  vent  enleve , & lorfqu  ils  font 
accompagnés  de  grêle  , c’eft  encore 
pis  : il  elt  de  la  prudence  d etre  tou- 
jours en  garde  8c  de  ne  pas  éloigner 
fes  pailladons  pour  pouvoir  les  jetter 
promptement  fur  les  cloches  quand  le 
rems  menace. 

Voici  quelques  confidérations  par- 
ticulières que  j’aurois  dû  placer  plus 
haut  -,  mais  il  vaut  mieux  les  donner 
déplacées  que  de  les  taire. 

La  première  eft  de  prendre  garde 
aux  coups  de  foleil  qui  font  alTez  or- 
dinaires dans  les  premiers  jours  de 
chaleur  qui  fuccédent  aux  froids  en 
Mars  8c  en  Avril  ; fes  rayons  vifs  en 
avertirent  , on  doit  alors  jetter  un 
peu  de  litiere  fur  le  cul  des  cloches 
en  confervant  un  peu  d’air  defîbus  : on 
doit  avoir  la  même  précaution  dans 
le  mois  de  Février, lorfque  après  avoir 
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tenu  les  couches  couvertes  quelques 
jours  de  fuite  par  la  rigueur  des  terns- 
on  vient  à les  découvrir  dans  un  beau 
jour  de  foleil , les  plans  attendris  fous 
la  couverture  font  bientôt  furpris  fi 
on  n’y  veille  de  près. 

La  fécondé  , c’eft  de  vifiter  la  ra- 
cine des  pieds  qui  languiffent  , 8c 
lorfqu’on  la  trouve  chancie  ( ce  qui 
en  eft  la  caufe  ordinaire  ) , il  faut  en- 
foncer le  pied  plus  ayant , il  repoufte 
des  racines  du  collet  qui  le  rerabiif- 
Jent. 

La  troifiéme  eft  d’être  attentif  dans 
les  changemens  de  tems  qui  arrivent 
fouvent  dans  les  mois  d’ Avril  8c  de 
Mai  il  tombe  des  pluyes  chaudes; 
qui  redonnent  une  nouvelle  chaleur 
aux  couches  , toutes  anciennes  qu’el- 
les  puiflent  être  , 8c  telle  que  tous 
les  plans  fondroient  fi  on  n’étoit  pas 
attentif  à leur  donner  de  l’air  à pro- 
portion du  befoin  j il  faut  donc  le 
conduire  fui vant.  leur  degré  de  clia- 
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leur  , 8c  les  fonder  fouvent  pour  n’é- 

tre  pas  furpris. 

La  quatrième  -,  fi  vous  avez  fiegfigé 
de  faire  les  dernieres  femences  qu’on 
doit  faire  en  Mars  , pour  avoir  du 
fruit  en  Septembre  •,  vous  trouvant 
au  mois  de  Mai  en  pleine  taille  de 
vos  Melons , vous  pouvez  planter  le? 
branches  que  vous  taillez  pour  les  dé- 
charger , les  mettre  fous  cloche  , 
point  trop  avant , 8c  les  couvrir  pen- 
dant quelques  jours , comme  fi  c’étoit 
des  pieds  enracinés  *,  elles  prendront 
racine  8c  vous  donneront  leur  fruit 
dans  l’arriere  faifon  ; il  en  périra  , 
mais  il  en  réchappera  *>  c’eft  ce  que 
j’ai  éprouvé  plufieurs  fois. 

La  cinquième*,  après  qii’on  a garni 
le  nombre  de  couches  qu’on  s’efl  pro- 
pofe  , fi  on  a du  plan  de  relie  on 
rifque  peu  de  le  mettre  en  pleine  terre 
à quelque  bon  abri  *,  le  fruit  vient 
plus  tard  , mais  il  eft  quelquefois- 
meilleur  que  celui  des  couches  , lorf- 
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que  les  Etés  font  chauds  > j’en  ai  man- 
gé de  parfaits  dans  quelques  années 
jufqu’à  la  fin  de  Septembre  , 8c  l’année 
derniere  j’en  eû  jufqu’à  la  Touftaints 
d’afiez  bons  , il  eft  vrai  que  l’année  y 
fut  bien  favorable  ; j’avoue  auili  que 
dans  d’autres  années  la  peine  que  l’on 
a prife  fe  trouve  en  pure  perte  , mais 
il  en  coure  peu  pour  en  tenter  tou- 
jours l’évenement  î il  faut  les  cou- 
vrir avec  des  cloches , 8c  les  foigner 
du  furplus  comme  ceux  des  couches  j 
en  les  plantant  on  y met  une  poignée 
de  terreau  8c  rien  de  plus , peu  d’eau 
par  les  mêmes  raifons  fur  lefquelles 
j’ai  allez  appuyé , 8c  dans  cette  mê- 
me pofition  un  tuyau  couvert  de  me- 
nue paille  fous  le  fruit  lui  efttrès-né- 
cefiaire  , parce  que  la  terre  renvoie 
toujours  plus  de  fraicheur  que  le  ter- 
reau. 

La  fixiéme  ; il  tombe  fou  vent  dans 
le  mois  de  Mai , comme  je  l’ai  déjà 
dit  en  palfant , des  nuilles  que  d’au- 
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très  appellent  nielles  , 8c  qui  s'at- 
tachent aux  feuilles  , aux  tiges  8c 
aux  fruits  , lefquels  contractent  des 
tâches  dans  les  places  où  ils  font  frap- 
pés de  cette  intempérie,  8c  qui  les 
Guipent  : ces  nuilles  font  l’effet  de 
quelques  rofées  ou  petites  pluyes  froi- 
des qui  tombent  le  matin  entrecou- 
pées de  quelques  rayons  de  foleil  , 
8c  d’un  foleil  pâle  *,  des  qu’on  s’en  ap- 
perçoit , fi  on  n’a  pas  pu  le  prévenir 
en  couvrant  fes  couches  de  paillaf-s 
fons  , il  faut  les  arrofer  légèrement 
fur  toute  la  fuperficie  : cette  eau  lav» 
8c  corrompt  affez  fouvent  cette  efr 
pece  de  venin  : mais  s’il  a tellement 
mordu  quelle  ne  puiffe  pas  détour- 
ner fon  mauvais  effet , il  faut  couper 
aufïî-tôt  les  branches  8c  les  feuilles 
qui  en  font  attaquées , de  même  que 
les  fruits  qui  font  tâchés  *,  car  toute 
petite  que  cette  tâche  paroiffe  d’a- 
bord > elle  fait  bientôt  chemin  8c  le 
corrompt  tout-à-fait  > ou  fi  elle:  s’ar- 
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rcte  elle  rend  fa  chair  fi  amère  qu’on 
ne  fçauroit  le  manger. 

La  feptiéme  *,  lorfque  le  fruit  ap- 
proche de  fa  maturité  & qu’il  furvient 
des  pluyes  abondantes , il  arrive  fou-  . 
vent  que  la  meilleure  partie  des  fruits 
fend  5c  crève  , ce  qui  lui  ôte  tout 
fon  mérite  extérieur  5c  fa  bonté  mê- 
me •>  dès  que  le  mal  commence , 5c 
qu’on  a la  fuite  à craindre  , il  faut 
déchirer  la  tige  à mi  - bois  avec  les 
ongles  à deux  pouces  du  fruit  ; cela 
empêche  que  la  fève  n’y  entre  fi  abon- 
damment 5c  prévient  le  mal  : il  faut 
aulli  > autant  qu’on  le  peut  , tourner 
la  tête  des  fruits  du  côté  du  Nord, 
c’eft  la  partie  où  il  fè  fend  le  plus  or- 
dinairement , 5c  comme  c’eft  le  fo~ 
leïl  qui  contribue  beaucoup  à le  faire 
fendre  après  les  pluyes  , en  lui  ôtant 
fon  afped , on  le  préferve  affez  fou- 
vent. 

La  huitième  *,  fi  vous  voulez  avan-  . 
cer  le  fruit  lorfqu’il  eft  à-peu-près  à- 
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fon  point  de  groffeur  & quil  eft  en- 
tièrement brodé , otez  la  moitié  des 
vieux  rechauds  , & remplacez  ce  que 
vous  otez  avec  du  fumier  bien  chaud , 
huit  jours  après  vous  pourrez  le  cou- 
per *,  car  ce  fumier  neuf  fait  un  dou- 
ble effet  qui  hâte  la  maturité  du 
fruit , l’un  de  brûler  les  racines  qui 
filtraient  dans  le  vieux  rechaud  & de 
le  févrer  par  - là  d’une  partie  de  fa 
nourriture  , l’autre  d’augmenter  la 
chaleur  du  pied  qui  concourt  en  me- 
me tems  à le  faire  mûrir  plutôt  r if 
réfulte  quelquefois  de  cette  opération? 
que  la  violence  qu’on  lui  fait  lui  ôte 
une  partie  de  fa  qualité  , fur -tout 
lorfque  les  grandes  chaleurs  le  pref- 
fent  , mais  fl  le  tems  eft  un  peu 
frais  , il  fe  trouve  bon  quoique  pré- 
maturé : au  refte  , il  ne  ferait  pas 
prudent  de  tout'  rifquer  , on  hafarde 
feulement  une  couche. 

La  neuvième  -,  les  Tons  &c  les  Cour- 
tillieres , de  meme  que  les  Rats  &c  le£ 
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"Mulots  , font  fouvent  de  grands  ra- 
vages dans  les  couches  : on  trouvera 
dans  le  premier  chapitre  les  remèdes 
qu’on  y peut  apporter. 

Lorfqu’enfin  après  tant  de  foins,  on 
eft  parvenu  au  point  de  joiiir  de  fou 
travail  , c’eft  - à - dire. , de  cueillir  le 
fruit  il  ne  refte  plus  qu’à  lç  faire  a 
propos  , c’eft:  encore  une  petite  étu- 
de -,  quelquefois  fa  maturité  s’an- 
nonce à un  changement  de  couleur , 
c’eft:- à- dire  , qu’il  pafle  du  vert  au 
jaune  ; je  ne  dis  pas  à un  jaune  par- 
fait qui  eft:  le  ligne  d’un  mauvais  Me- 
lon , mais  un  vert  'jaunâtre  ou  rouf- 
fâtre  ; quelquefois  aulïî  il  ne  change 
que  très-peu  à l’extérieur  , fur  - tout 
les  petites  efpeces  qui  demandent 
d’ailleurs  d’ètre  cueillies  plus  vertes 
que  la  grollè  , 8c  qui  achèvent  de 
mûrir  étant  gardées  quelques  jours  : 
l’odorat  que  beaucoup  de  gens  con- 
fultent  , n’efl:  pas  non  plus  un  juge 
toujours  fur  -,  car  il  eft  plus  ordinaire 
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qu’un  Melon  eft  trop  fait  lorfqu’il 
exhale  beaucoup  d’odeur  , qu’il  n’eft 
certain  qu’il  eft  à fon  point  : quelques 
autres  remarquent  s’il  paroît  quelques 
petites  jarfures  dans  les  intervalles  de 
la  broderie  , femblable  à des  coups. . 
d’ongle  qu’on  auroit  enfoncé  d’où  ils 
en  augurent  bien  ; mais  tous  ces  lig- 
nes font  équivoques  & varient  même 
fuivant  les  années  & les  climats  : ceux 
qui  ne  font  pas  dans  l’habitude  d’en 
manier  comme  nos  Mareehés  , qui 
les  jugent  aftez  furement  à l’œil., 
doivent  chercher  à connoître  le  bon 
point  en  faifant  des  épreuves.  Le 
ligne  le  plus  certain  que  je  peux  in- 
diquer , mais  dont  tous  les  Melons 
ne  font  pas  fufceptibles  , c’eft  lorfque 
la  queue  fe  cerne , c’eft-à-dire , lorf* 
quelle  femble  vouloir  le  détacher  du 
fruit  *,  les  lignes  aufquels  on  peut  juger 
bon  un  Melon , c’eft  lorfque  la-  queue 
eft  grolfe  & courte  proportionnement 
à l’efpece  > qu’il  a l’air  bien  nourri  , 
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pefant  à la  main , ferme  fous  le  doigt , 
8c  que  fa  maturité  ne  paroît  pas  avoir 
été  précipitée  par  le  foleil  : on  doit 
obferver  encore  qu’un  Melon  fraî- 
chement coupé  ne  peut  jamais  avoir 
le  degré  de  bonté  qu’il  acquiert  étanc 
gardé  deux  ou  trois  jours. 

Il  faut  avoir  attention  de  referver 
la  graine  des  plus  beaux  fruits  , 8c  de 
ne  prendre  que  celle  de  la  partie  fu- 
périeure , c’eft-à-dire  de  celle  que  le 
foleil  a frappé  qui  eft  toujours  plus 
aouftée  que  celle  du  delfous  , 8c  ne 
la  prendre  que  fur  les  fruits  de  la 
première  ou  fécondé  fève  ; cette 
graine  qu’on  nétoye  le  plus  qu’on  peut 
de  fon  limon , doit  être  mife  à l’om- 
bre pour  fecher  8c  fe  perfectionner 
en  la  remuant  de  tems  en  tems  , 8c 
quand,  elle  eft  bien  féche  on  l’enfer- 
me dans  quelque  endroit  où  les  Souris 
ne  puilfent  pas  aborder  *,  elle  eft  bon- 
ne pendant  fept  à huit  ans  8c  plus, 
on  prétend  que  plus  elle  eft  vieille 
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plus  le  fruit  a de  qualité  ; cependant 
plulieurs  Marechcs  la  fement  dès  la 
première  année  quand  ils  n’en  ont 
point  d’autre. 

Voici  une  obfervation  importante 
à cet  égard  : bien  de  gens  font  dans 
l’ufage  de  fair&  rafraichir  dans  l’eau 
fraiche , ou  même  avec  de  la  glace  les 
fruits  qu’ils  mangent  , 8c  les  trouvant 
bons  ils  en  refervent  précieufement 
la  graine  •,  mais  on  a remarqué  que 
cette  fraicheur  étrangère  8c  furnatu- 
relle  altère  la  graine  8c  change  l’ef- 
pece  : je  n’entreprends  pas  d’en  expli- 
quer la  raifon  : en  beaucoup  de  chofes 
de  cette  nature  il  faut  fe  rendre  à 
l’expérience,  car  l’obfcurité  de  la  caufe 
ne  détruit  pas  l’effet  fil  n’efl;  queftion 
en  ceci  pour  aller  au  plus  fur  que  de 
retirer  la  graine  des  fruits  tels  qu’on 
les  recueille  , rien  de  plus  facile. 

On  envoyé  quelquefois  des  Me- 
lons fort  loin  5 on  obfervera  en  ce 

cas  de  les  cueillir  un  peu  verts  , le 

chemin 
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chemin  actu^^âè  les  mûrir , & on 

leur  coupera  la  queue  un  peu  longue 

en  y lai  (Tant  même  quelques  feuil- 
les. 


CHAPITRE  LU. 


Defcription  du  Me  LO  N G EN  E,fes 
différentes  efpeces  , fis  propriétés  , 
fi  c culture  y &C. 

TE  Melongene  eft  un  fruit  cîe  la 
nature  a-peu-près  du  Concom- 
bre , mais  dont  la  Plante  eft  fort  dif- 
ferente : on  le  nomme  Meringeane 

en  Provence,  Viedafe  en  Languedoc,  ïî 

Sc  Obergine  dans  quelques  autres 
Provinces  : il  eft  fort  commun  dans 
tous  les  pay?  chauds  î mais  on  n’en 
cultive  dans  ce  climat  que  pour  la 
^ curiofité  , & c eft  pur  défaut  d’habi* 
tude , car  il  y réuffit  fort  bien  ; les 
Provençaux  prétendent  néanmoins 
, qu  il  a meilleur  goût  chez  eux  , je  les 
Tome  II,  jq 
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laiffe  dans  cette  opinion  *,  mais  fui- 
vant  mon  goût  » il  y a peu  ou  point 
de  différence  quand  les  Etés  font  un 
peu  chauds. 

Il  y en  a quatre  efpeces , deux  dont 
le  fruit  eft*  rouge  , l’un  allongé  ôc 
l’autre  rond  •,  &c  deux  de  couleur  jau- 
ne , l’un  de  forme  ronde  de  l’autre 
longue.  Je  qualifierai  ces  quatres  ef- 
peces fcparément  , en  commençant 
par  la  Rouge-longue  qui  eft  la  plus 
commune.  • 

Cette  Plante  fait  beaucoup  de  raci- 
nes , longues  de  blanchâtres , garnies 
de  beaucoup  de  fibres  •,  fa  feuille  eft 
d’un  vert  d’eau,  couverte  en  fuperficie 
d’une  efpece  de  poudre  blanche  com- 
me de  la  farine  , allongée  , portant  * 
jufqu’à  fept  ou  huit  pouces  de  lon- 
gueur fur  trois  à quatre  de  largeur  , 
pliffée  tout  au  tour  fans  nulle  dente- 
lure , attachée  à des  queues  longues 
de  groffes  ; fa  tige  eft  grofte  & bran- 
chue  , s’élevant  â deux  ou  trois  pieds  , 


Google 


" y •»  V * Cr  E R,  2.91 

garnie  de  feuilles  dans  toute  l'éten- 
due de  fes  rameaux  ; fes  fleurs  for- 
tent  en  grand  nombre  du  corps  des 
branches  par  bouquets  de  trois  ou 
quatre  portées  fur  un  petit  pédicule  ; 
cette  fleur  eft  purpurine  formée  d’une 
feule  pièce  mais  découpée  de  ma- 
-»niere  quelle  repréfente  fix  pétales  de 
grandeur  égale  , pointues  & pliflèes; 
fa  bafe  eft  appuyée  fur  un  calice , dans 
le  centre  duquel  s’élève  un  piftille 
accompagné  dans  fon  circuit  de  flx 
efpeces  d’aiguilles  ou  étamines  de 
couleur  jaune  qui  fe  r^nilTent  toutes 
par  l’extrémité  en  fo de  quille  ; 
ce  piftile  fe  change  à la  fuite  en  un 
fuut  plein  , forme- à-peu-près  comme 
un  Concombre  , mais  plus  court; 
de  couleur  Belle-de-nuit , rayé  quel- 
quefois de  blanc  & 'de  vert,  arrondi 
à l’extrémité  , lifle  & luftté  , un  pea 
recourbé  , fans  nulle  odeur  ; fa  chair 
eft  blanche  3c  molle , allez  acqucule  # 

_ entremêlée  de  graines  , rangées  fur 

- Nij 
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deux  rangs  -,  la  queue  du  fruit  & le 
calice  où  il  tient  , qui  s’étend  à me- 
fure  qu’il  groftit , &z  qui  l’enveloppe 
à deux  pouces  environ  , font  hériffés 
d’épines  rouges  & piquantes  > la  graine 
eft  petite  , ronde  & platte  , formée 
comme  un  petit  Rein  , & de  couleur 
blanchâtre  ou  rouffâtre. 

La  fécondé  efpece  eft  femblable  en 
tous  points  à la  précédente , à l’ex- 
ception de  la  forme  du  fruit  qui  elt 
ronde  , un  peu  applatie,  & de  la  grof- 
fèur  du  poing. 

La  troifiéme  efpece  diffère  par  fon 
fruit  qui  efl^fend  , un  peu  allongé 
en  forme  d’CEuf , de  couleur  jaune  , 
& par  fa  feuille  qui  eft  beaucoup  plus 
découpée  j fa  tige  eft  aufîi  moins  éle^ 
vée  Sc  moins  fournie  -,  fur  tout  le  refte 
même  reffemblance. 

La  quatrième  efpece  diffère  beau- 
coup plus  conftdérablement  ;'fa  tige 
eft  fort  baffe  , quoique  conformée  en 
gros  comme  les  autres  s fa  feuille  eft 
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d’un  vert  plus  blanchâtre  , elle  eft 
plus  découpée  auili , & fes  nervures 
l'ont  garnies  d’épines,  rudes  Sc  piquan- 
tes , tant  en-deflus  qu’en-deffous  •,  fa 
fleur  plus  petite  & fon  fruit  de  mé- 
diocre groifeur  , aflez  allongé  ; en 
naiflant  il  eft  verdâtre , en  groflîlTant 
il  blanchit , & en  mûriflant  il  devient 
jaune. 

Le  goût  eft  à-peu-près  le  meme  dans 
les  quatre  efpeces  , quoiqu’on  cftime 
davantage  les  jaunes  *,  il  s’en  fait  une 
grande  confommation  dan$  les  pays 
Méridionnaux , cela  ne  décidé  cepen- 
dant pas  pour  l’excellence  de  ce  fruit  *, 
chaque  nation  a fes  goûts  qui  fouvent 
ne  paflent  pas  la  frontière  : ce  fruit 
eft  d’une  nature  qu’on  ne  doit,  je  crois, 
ni  trop,  louer  , ni  trop  méprifer  ; il  eft 
délicat , mais  d’un  goût  un  peu  fauvage 
ôc  fade  en  meme  tems  : la  façon  de  le 
manger  dans  fon  pays  naturel  eft  de 
le  couper  en  long  par  la  moitié  , de 

lui  oter  fa  fubftance  fongueufe  où  eft 
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attachée  la  graine  quand  il  eft  d’une 
certaine  force  , & de  le  faire  cuire 
fur  le  gril  à petit-feu.,  en  l’imbibant 
peu-à-peu  d’huile , ou  de  beurre  frais, 
avec  un  peu  de  poivre  Sc.  de  fel  5 à 
quoi  on  ajoute  quelquefois  des  her- 
bes fines , & quelques-uns  un  Anchoix 
qui  fond  avec  l’huile.  Cet  accom- 
pagnement corrige  beaucoup  la  fa- 
deur du  fruit , auquel  l’habitude  ache- 
vé de  vous  faire  le  goût.  Quelques 
autres  le  font  cuire  au  four  entre 
deux  plats  ou  dans  une  tourtiere  , 
préparé  de  la  même  maniéré  que  je 
viens  de  dire  , il  eft  par  cet  apprêt 
moins  fujet  à fentir  la  fumée  : ici 
on  le  mange  plus  communément  frit 
en  pâte  comme  des  Artichaux  , & en 
mon  particulier  il  me  paroît  beaucoup 
meilleur  *,  mais  il  y a un  préparatif 
qu’il  faut  fçavoir  : autant  qu’on  le 
peut  il  faut  choifir  les  fruits  im  peu 
jeunes  , on  les  coupe  en  long  par 
tranches  minces  fans  rien  ôter  , on  les 
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fange  enfuite  fur  un  plat-proportionné 
à la  quantité  , 6c  on  les  faupôudre  de 
gros  Tel  ; on  les  lailTe  en  cet  état  pen- 
dant cinq  à lîx  heures  •,  le  fel  fond 
6c  emporte  en  même  tems  le  fuc  vi- 
cieux de  ce  fruit , d’où  il  coule  une 
liqueur  noire  *,  on  les  égoutte  6c  on 
les  exprime  encore  dans  la  main  pour 
ôter  à cette  pulpe  le  relie  de  la  li- 
queur acqueufe  , après  quoi  on  les 
jette  dans  la  pâte  6c  de-là  dans  la 
pocle  : ils  font  encore  fort  bons  6c 
fort  délicats  coupés  par  morceaux  6c 
mêlés  avec  lès  viandes  en  ragoûts , a-’ 
près  avoir  trempés  deux  ou  trois  heu- 
res dans  l’eau  fraiche  , 6c  préalable- 
ment avoir  été  pellés  ; mais  il  ne  faut 
les  jetter  dans  le  ragoût  quune  dérni- 
heure  avant  de  lé  retirer  , s’ils  “y  ref- 
tent  plus  long-tèms  ils  fe*reduifenc 
en  bouillie. 

. On  peut  aulîî  en  conferver  pour 
l’Hyver  en  les  faifant  fécher  , 6c  voici 

la  maniéré  : on  les  coupe  par  tran- 

Niv 


Digitized  by  Google 


l$6  £ E C O L E . 

ches  de  l’épajflèur  d’un  doigt , apres 
leur  avoir  ôté  la  peau  j on  les  dé- 
pouille bien  de  leur  graine , 8c  on  les 
jette  un  moment  dans  1 eau  bouillan- 
te, on  les  en  retire  8c  on  les  étend 
au  foleil  fur  des  clayons  •,  après  quoi 
on  les  pafTe  au  four  tiède , 8c  on  les 
y met  à plufieurs  reprifes  jufqu’à  ce 
qu’ils  foient  bien  fecs  j on  les  enferme 
enfuite  féchement , 8c  lorfqu’on  veut 
s’en  fervir,  on  les  fait  revenir  dans  une 
eau  tiède. 

La  Plante  8c  le  fruit  appliqués 
extérieurement  font  fouvent  employés 
dans  la  médecine  , pour  les  inflam- 
mations , pour  les  cancers  , pour  les 
brûlures  , pour  les  hémorroïdes  , 8c 
pour  calmer  les  douleurs. 

La  culture  de  cette  Plante  eft  fort 
Ample  dans  les  pays  chauds  , on  feme 
la  graine  en  pleine  terre  à une  bonne 
expofition  , 8c  on  repique  enfuite  le" 
plan  dans  mie  terre  bien  préparée  , 
fans  autre  foin  que  de  l’arrofer  fou- 
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vent  *,  eHe  rapporte  beaucoup  , mais 
dans  notre  climat  il  faut  la  femer  de 
bonne  heure  fur  couche  , ôc  la  re- 
planter enfuite  en  échiquier  à dix- 
huit  pouces  de  diftance  fur  une  couche 
fourde , ou  au  moins  dans  une  terre 
bien  fumée  &c  bien  expofée  , avec  l’at- 
tention de  la  mouiller  fouvent  dans 
les  féchereffes  : du  furplus  , elle  n’eft 
pas  fort  délicate  à élever  , mais  aux 
premières  gelées  de  l’Automne  elle 
périt  *,  c’eft  pourquoi  il  faut  l’avancer 
{1  on#eut  en  joiiir  Purement  : quand 
les  Etés  font  un  peu  chauds , elle  pro- 
duit autant  ici  que  dans  les  pays  Mé- 
ridionnaux  , &c  la  graine  même  y mû- 
rit aftez  bien  5 mais  dans  les  années 
tendres  , le  fruit  ni  la  graine  n’acqué- 
rent  pas  leur  perfe&ion  , &c  il  eft  tou- 
jours plus  fur  de  tirer  la  graine  de  la 
Provence  ou  du  Languedoc. 

On  obfervera  que  ce  fruit  n’eft  bon 
que  fraichement  cueilli  j j’ai  fait  l’é- 
preuve quelquefois  d:en  garder  plii- 
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fleurs  jours , & j’ai  reconnu  qu’il  per- 
doir  beaucoup  j il  m’eft  arrivé  même 
une  fois  d’en  apporter  de  Marfeille  à 
Lyon  , il  n’avoit  plus  de  faveur. 


CHAPITRE  LIII.  • 

Dcfcription  cle  la  M O U T A R D E,  fes 
differentes  efpeces  >fes  propriétés , fa 
culture  , &c . 

LA  Moutarde  , qu’on  appelle  au- 
trement Sénevé , eft  une  Plante 
annuelle  : il  y en  a cinq  efpeces  prin- 
cipales , la  Moutarde  des  jardins  a 
feuille  de  Rave , la  Moutarde  à feuille 
d’Ache  , la  Moutarde  à feuille  de 
Roquette  , La  Moutarde  d’Efpagne, 
8c  la  Moutarde  de  Sibérie. 

La  Moutarde  à feuille  de  Rave , 
fait  fa  racine  ligneufe  , fragile  , blan- 
che 8c  garnie  de  fibres  *,  fes  feuilles 
font  femblables  à celles  de  la  Rave  9 
mais  plus  petites  8c  plus  rudes  j.fa. 
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tige  croît  à la  hauteur  de  quatre  à cinq 
pieds  , ronde , velue , divifée  en  plu- 
sieurs rameaux  garnis  de  petites  fleurs 
jaunes  à quatre  pétales  , difpofées  en’ 
croix  *,  quand  ces  fleurs  font  tombées 
il  leur  fuccéde  des  filiques  aflez  com- 
tes , anguleufes  8c  pointues  » remplies 
de  petites  femencès  prefque  rondes 
de  couleur  roufle  ou  noirâtre , aflez 
femblable  à celle  du  Navet  , d’un 
goût  âcre  8c  mordant. 

La  Moutarde  à feuille  d’Âche , fait 
fa  racine  Ample  , courte  , grofle  com- 
me le  doigt , ligneufe , blanche  , gar- 
nie de  beaucoup  de  fibres  très-allon- 
gés y fes  feuilles  font  femblables  à 
celles  de  l’Acbe  , laciniées  , 8c  prin- 
cipalement celles  d’én  bas  , garnies 
de  poils  rudes  8c  piquants  ; fes  fleurs 
font  femblables  â celles  de  l’efpece 
précédente  , mais  attachées  à des  pé- 
dicules plus  longs , d’une  odeur  agréa- 
ble •,  aux  fleurs  {accèdent  des  filiques 
velues  > pointues , remplies  de  femen- 
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ces  prefque  rondes  & blanches  > forg. 
âcres. 

La  Moutarde  à feuille  de  Roquet- 
te , diffère  des  deux  précédentes  en 
ce  que  la  Plante  eft  plus  foible  , la 
feuille  découpée  comme  celle  de  la 
Roquette , &:  la  graine  rougeâtre  -,  elle 
n’eft  point  cultivée  dans  les  jardins  , 
& croît  naturellement  dans  des  lieux 
pierreux  , humides  &c  maritimes. 

La  Moutarde  d’Efpagne  eft  aftez 
reflemblante  à la  première  efpece  à 
l’exception  que  .fa  fleur  eft  couleur  de 
fouffre  &:  que  fes  ftliques  font  plus 
petites  *,  fa  graine  eft  rélativement  fi 
menue  qua  peine  peut-on  diftinguer 
fa  forme.  En  Botanie  on  compte  en- 
core trois  autres  efpeces  de  Moutarde 
d’Efpagne,  qui  différent  par  leur  feuil- 
lage j mais  comme  elles  n’ont  aucune 
qualité  intéreflante  , je  les  pafle  fous 
filence. 

La  Moutarde  de  Sibérie  a l’avan- 
tage fur  toutes  les  autres  que  fes  feuil- 
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les  font  fort  bonnes  en  Salade  , quoi- 
. que  grandes  &c  épaifies  *,  cependant 
elle  ^eft  peu  connue. 

Lés  deux  premières  aufquelles  on 
s’attache  prefque  uniquement , ne  font 
d’ufage  que  pour  la  graine  qu’on  em- 
ployé également  dans  les  alimens  ÔC  ' 
dans  la  médecine. 

Cette  graine  étant  préparée  pour 
fervir  au  premier  ufage  , réveille  l’ap- 
petit  ôc  facilite  la  digeftion  : on  s’en 
fert  avec  la  plufpart  des  Viandes  , 
avec  le  Poiffon  ôc  avec  les  Légumes. 

Le  Cochon  particulièrement  deman- 
de cet  accompagnement  de  telle  fa- 
çon qu’on  le  mange  ; le  boudin  , les 
faucifies  , les  andouilles  , ôc  les  pieds 
ne  feroient  pas  fupportables  fans 
Moutarde  : on  la  mange  aufli  avec  le 
bœuf  bouilli  ; mêlée  avec  l’huile  ÔC 
quelques  fines  herbes,  elle  fait  à la  Vo- 
laille froide  un  aflaifonnement  appe- 
ti fiant  qu’dn  appelle  une  Rémoulade  : 
elle  plaît  aufli  en  Salade.avec  le  Celeri: 
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on  en  fait  avec  l’Oignon  roulli  une 
fauce  fort  ufirée  fous  différentes  vian-  • 
des  rôties  , & c’eft  ce  qu’on  nomme 
la  Sauce-à-Robert  \ on  la  mêle-  Hans 
Pafïaifonnement  des  Navets  , des 
Truffes  , des  Choux  , des  Salfifix  , &c. 
Elle  s’allie  encore  fort  facilement  a- 
vec  différents  Poiffons  : enfin  , quoi- 
que fon  goût  piquant  déplaife  à quel- 
ques perfonnes  , on  peut  dire  qu’el- 
les font  en  petit  nombre  , & quelle 
efh  utile  &c  prefque  indifpenfable  a- 
vec  l’avantage  pour  la  fanté  , de  cuire 
les  alimens  , & de  n’avoir  aucune 
qualité  nuifible. 

Il  y a plufieurs  maniérés  de  prépa- 
rer la  Moutarde  *,  les  uns  après  avoir 
pilé  la  femence  , la  lient  avec  du  vin 
doux  à demi  épaiffi  , jufqii’à  une 
confidence  requife  : d’autres  la  dé- 
layent avec  le  vinaigre  , & quelques-' 
uns  y ajoutent  un  peu  de  farine  $ c’efi: 
de  cette  derniere  façon  qu’on  la  pré- 
pare le  plus  communément  à Paris  , 
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êc  on  l’appelle  par  cette  raifon  Mou- 
tarde blanche  : elle  eft  d’autant  meil- 
leure quelle  eft  plus  nouvellement 
faite  ; cependant  elle  peut  fe  confer- 
ver  bonne  alTez  long-tems  en  la  te- 
nant dans  un  vaiffeau  bien  couvert. 
Il  en  vient  à Paris  de  différentes  Pro- 
vinces particulièrement  de  Dijon  6c 
de  Gien , qu’on  eftime  plus  que  celle 
qui  s’y  fait , je  né  fçais  fi  cette  préfé- 
rence eft  bien  fondée.  Il  y a une  au- 
tre maniéré  de  la  préparer  qui  en 
prolonge  la  durée  jufqu’à  une  apnée 
& plus  : la  voici.  Prenez  deux  onces 
de  Moutarde  en  poudre  , 6c  demi- 
once  de  Canelle  commune  aufli  en 
poudre  , faites  une  mafle  avec  de  la 
fleur  de  Farine , 6c  une  fufKfante  quan- 
tité de  Vinaigre  ôc  de  Miel , dont  vous 
ferez  de  petites  boules  que  vous  laif- 
ferez  fécher  au  foleil  ou  dans  un  four , 
lorfque  le  pain  en  aura  été  retiré  -,  6c 
lorfque  vous  voudrez  vous  en  fervir  *. 
vous  détremperez  une  ou  plufieurs  de 


#3  04  L E C O L E 

ces  petites  boules  avec  du  Vin  blanc* 
&c  du  Vinaigre , vous  aurez  en  tout 
tems  une  Moutarde  agréable  au 
goût  &c  bonne  à l’eftomac  *,  facile  à 
tranfporter  , Sc  commode  en  particu- 
lier aux  perfonnes  qui  voyagent , foit 
fur  terre  foit  fur  mer. 

Cette  graine  n’eft  pas  moins  utile 
dans  la  médecine  , c’eft  un  puilfant 
fternutatoire  & un  machicatoire  des 
plus  efficaces  : oh  enferme  une  drag- 
me  de  cette  graine  dans  un  linge, 
après  l’avoir  concafTée  légèrement , 
& on  la  fait  mâcher  aux  malades  me- 
nacés d’apoplexie  ou  de  paralyfie 
ce  remède  les  fait  cracher  abondam- 
ment , il  foulage  aufïi  ceux  qui  ont 
la  tête  pefante  Sc  chargée  de  pituite  : 
cette  graine  eft  utile  dans  les  affec- 
tions foporeufes  Sc  léthargiques  , elle 
eft  bonne  aufïi  aux  perfonnes  fujettes 
aux  vapeurs  hyftériquès  Sc  hypocon- 
driaques , dans  les  pâles  couleurs  -, 
dons  le  fcorbut , Sc  dans  les  indige-- 
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fiions  on  Femploye  avec  fucq§s  j ainfî 
cette  Plante  eft  apéritive , ftomacale  , 
anti-fcorbutique  & hyftérique. 

La  Moutarde  telle  quon  la  pré- 
pare pour  rélever  le  goût  des  vian- 
des , approchée  du  nez  des  perfonnes 
de  1 un  8c  de  l’autre  fexe , fujettes  aux 
vapeurs  , les  foulage  dans  leurs  accès  *, 
elle  réveille  aufli  les  léthargiques  : le 
cataplafme  fuivant  eft  un  bon  réfo- 
lutif  propre  dans  la  goutte  fciatique  , 
les  rhumatifmes , 8c  les  tumeurs  fchir- 
reufes  : faites  frire  de§  Poireaux  avec 
de  fort  Vinaigre  , après  les  avoir 
hachés  menus  , 8c  lorfqu’ils  feront 
cuitSj  faupoudrez-les  avec  de  la  graine 
de  Moutarde  pilée , 8c  appliquez-les 
'fur  le  mal-  : quelques-uns  en  font  un 
avec  la  fiente  de  Pigeon  , la  Mou- 
tarde 8c  la  Thérebentine  , pour  l’ap- 
pliqüer  fur  les  parties  où  la  goutte 
fe  fait  fentir  ; mais  il  faut  attendre 
que  l’inflammation  foit  paflee.  * Un 
pareil  cataplafme  feroit  très  - capable 
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de  fair^revenir  des  dartres  , dont  la 
fuppuration  fupprimée  auroit  donné 
occafion  à quelque  dépôt  fur  la  poi- 
trine ou  fur  quelque  autre  partie. 
L’Huile  cirée  par  expreflîon  de  la  fe- 
mence  de  Moutarde  , eft  propre  con- 
tre la  paralyfie  , & pour  refoudre  les 
humeurs  froides, 

La  culture  de  cette  Plante  n’a* rien 
que  de  très-ordinaire  *,  on  feme  la 
graine  au  mois  de  Mars  , 8c  comme 
elle  eft  très-fine , il  faut  la  femer  fort 
clair  ; fi  on  a des  couches  elle  leve 
plutôt  8c  plus  furement  *,  fi  on  n?en  a 
pas  , on  la  feme:  au  pied  d’un  mur 
bien  expofé  dans  une  terre  meuble  , 
ou  dans  un  baquet  rempli  de  ter- 
reau *,  on  la  repique  quelque  rems  ‘ 
après  plus  à l’aife,  8c  lorfqu’elle  eft 
allez  forte  pour  être  mife  en  place,on 
la  tranfplante  , & on  y apporte  les 
foins  ordinaires  : on  recueille  la  grai- 
ne à la  fin  d’Août  ou  en  Septembre  , 
qu’on  laifte  bien  fécher  avant  de  l’en- 
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fermer  : elle  fe  conferve  bonne  pour 
femer  pendant  deux  ans. 


CHAPITRE  LIV. 

Defcription  du  N A VET , fes  dif 
férentes  efpeces  , fes  propriétés  , fa 
culture  3 '&c. 


LE  Navet  eft  la  racine  dune  Plante 
qui  porte  le  même  nom , & qui 
eft  annuelle. 

Cette  racine  eft  de  forme  , grof- 
feur  &:  couleur  différentes  fuivant 
lefpece  -,  elle  eft  charnue  & dou- 
ce  , exhalant  une  petite  odeur  aflez 
agréable  ; fa  feuille  eft  un  peu  allon- 
gée , découpée  profondément , rude 
& velue  , d’un  gros  vert , elle  fe  cou- 
che fur  terre  •>  fa  tige  qui  s eleve  à 
deux  ou  trois  pieds  , eft  branchue  & 
liffe  , plus  ou  moins  groffe  fuivant 
l’efpece  •,  les  fleurs  naiflent  en  abon- 
dance aux  extrémités  de  fes  rameaux  : 
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cette  fleur  eft  de  couleur  jaune  , quel- 
quefois blanche  , à quatre  feuilles  , 
difpofées  en  croix  •>  le  calice  poufle  un 
piftile  qui  devient  une  filique  : lorf- 
que  la  fleur  eft  paffée  cette  filique  eft 
compofée  de  deux  panneaux  appuyés 
furies  bords  d’une  cloifon  mitoyen- 
ne , qui  divife  ce  fruit  en  deux  lo- 
ges, remplies  de  quelques  femences 
rondes  & brunes. 

Ce  fruit  eft  d’une  très-grande  uti- 
lité pour  la  table  , on  le  mange  en 
gras  8c  en  maigre  de  beaucoup  de 
façons  différentes  : il  fert  dans  les 
# foupes  , on  l’employe  avec  les  vian- 
des de  toute  efpece , mais  particulière- 
ment avec  le  Mouton  & le  Canard  ; 
on  l’apprête  à la  fauce  blanche  & à la 
_ Moutarde  *,  on  le  frit  en  pâte  dans 
certains  pays  *,  il  eft  fufceptible  enfin 
de  toute  forte  d’accommodement  *,  8c 
c’eft  un  manger  fain  , quoiqu’on 
l’accufe  d’être  un  peu  venteux. 

. Le  Navet  a aulli  de  grandes  pro- 
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priétés  dans  la  Médecine  -,  fa  décoc- 
tion eft  d’un  ufage  très-familier  dans 
les  bouillons  propres  pour  la  poitri- 
ne : mêlée  avec  le  Sucre , elle  forme 
de  même  un  lirop  très-eftimé  pour 
appaifer  la  toux  invétérée  8c  pour- 
l’Afthme. 

La  maniéré  de  faire  ce  lirop  eft  de 
couper  les  Navets  par  rouelles  , après 
les  avoir  ratilTé  , d’en  remplir  un  pot 
de  terre  , le  couvrir  , 8c  le  boucher 
hermétiquement  avec  de  la.  pâte  j on 
le  met  enfuite  au  fcrur  , quand  on  a 
retiré  le  pain  , on  l’y  laifle  pendant 
douze  ou  quinze  heures  > 8c  on  fépare 
le  jus  qui  fe  trouve  au  fond  du  pot  j 
fur  quatre  onces  de  ce  jus  , on  jette 
une  once  de  fucrc  Candi  quon  laifle 
fondre  , 8c  on  en  prend  une  cuille- 
rée feule  3 ou  mêlé  avec  un  verre  de 
tifanne  : ce  lirop  eft  fouverain  pour 
les  rhumes  , de  même  que  pour  a- 
doucir  les  acretés  de  la  poitrine.  La 
. femence  de  cette  Plante  eft  apéritive. 
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on  en  prend  deux  gros  concaves  8c 
infufés  dans  un  verre  de  vin  blanc  : 
la  décodion  du  Navet  *a  encore  la 
vertu  de  guérir  les  engelures,  quand 
on  s’en  lave  fouvent  les  pieds  ou  les 
mains  , 8c  chaudement  ; d’autres  ap- 
pliquent le  fruit  cuit  en  cataplafme 
fur  le  mal. 

Il  y a beaucoup  d’efpeces  de  Na- 
vets , que  je  réduirai  à fix  qui  font 
îes  meilleures  pour  notre  climat , je 
dis  , pour  notre  climat , car  il  y en  a 
de  fort  fupérieurs  *,  mais  qui  ne  font 
propres  qu’a  la  veine  de  terre  qui  les 
produit , tels  que  les  Navets  de  Fre- 
neufe  , de  Saulieu  en  Bourgogne  , 
de  Saint-Jôme  , du  Gatinois  , Sec. 
On  en  fait  venir  tous  les  ans  a Paris 
de  tous  ces  endroits  , qui  font  fort 
eftimés  avec  raifon  *,  mais  on  ne  fçau- 
roit  les  y élever  , j’entens  pour  les 
avoir  aufK  bons  : l’efpece  dégénéré 
8c  tout  l’art  ne  fçauroit  y obvier.  C’eft 
de  toutes  les  Plantes  celle  qui  sac-  * 
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coutume  le  moins  au  changement  de 
terfein  , & qui  vient  le  mieux  con* 
tre  toute  raifon  dans  des  terres  arides 
8c  caillouteufes  , où  toutes  les  autres 
ne  font  que  languir. 

Les  fix  efpeces  dont  je  fais  choix 
font  , le  petit  Navet  de  Berlin  , le  . 
Navet  de  Vaugirard,  le  Navet  com- 
mun - Blanc  - Long  , le  Rond  , le 
Navet  Gris > 6c  le  Navet  de  Meaux. 

Le  Navet  de  Berlin  eft  fort  menu, 
plus  long  que  rond  8c  blanc  : c’eft  le 
plus  hatif  8c  le  meilleur , il  n’eft  pas 
beaucoup  connu  *,  mais  ceux  qui  font 
éprouvé  le  préfèrent  aux  autres  avec 
juftice  : fon  goût  eft  fort  rélevé  8c  il 
eft  parfaitement  tendre. 

Le  Navet  de  Vaugirard  eft  de  mé- 
diocre grofteur , un  peu  allongé  , d’un' 
blanc  fale  , tirant  fur  le  gris  du  coté 
de  la  tète  , d’un  bon  goût  8c  tendre  : 
il  eft  fort  commun  à Paris  8c  fort 
eftitné. 

Le  Navet  commun  , tant  le  Long1 


Digitized  by  Google 


311  L E C O L E 

que  le  Rond  , font  ceux  qu’on  cultive 
le  plus  communément  à Aubeifol-- 
liers , & autres  lieux  voifins  , qui  en 
fournilfent  Paris  : il  y a peu  de  dif- 
férence entre  eux  pour  la  qualité, 
mais  le  Rond  vient  plus  gros  j la 
peau  en  eft  fort  blanche  , leur  chair 
eft  douce  &c  tendre  , 6c  le  goût  allez 
bon. 

Le  Navet  gris  a la  peau  grife  com- 
me fon  nom  l’annonce  , 8c  la  forme 
allez  allongée  : il  a fes  partifans  qui 
le  préfèrent  aux  blancs  , à caufe  de 
fon  goût  qui  eft  un  peu  plus  relevé  ; 
mais  pour  l’ordinaire  il  n’eft  pas  li 
tendre  8c  il  eft  plus  fujet  à être  ver- 
reux. 

Le  Navet  de  Mpaux  , eft  celui  qui 
rend  le  plus  de  profit  par  fa  grolfeur 
8c  longueur , qui  eft  communément 
de  huit  à dix  pouces  •,  fa  couleur  exté- 
rieure eft  d’un  blanc  jaunâtre , 8c  fa 
chair  très-blanche  -,  il  eft  tendre  8c 
d’une  faveur  fort  agréable  : on 
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grand  cas  , mais  on  remarque  que  ce- 
lui qu’on  apporte  de  Meaux , eft  meil- 
leur que  celui  qu’on  éleve  aux  envi- 
rons de  Paris. 

Ces  fix  efpeces  fe  cultivent  de  la 
même  maniéré  •,  on  en  feme  en  deux 
tems  au  mois  de  Mars  8c  au  mois 
d’Août  *,  mais  dans  beaucoup  de  ter- 
reins  ils  ne  réufîilfent  pas  au  Prin- 
tems  : *la  terre  la  plus  légère  eft  celle 
qui  leur  convient  le  mieux  : dans  les 
terres  fortes  8c  humides  , ce  légume 
eft  prefque  toujours  verreux  8c  fans 
goût  ; il  eft  important  de  plus  que  la 
terre  ait  été  bien  labourée  , 8c  quelle 
foit  faine  quand  on  fait  la  femence  : 
trop  féche  pu  trop  trempée , la  graine 
ne  fe  diftribue  pas  également  8c  ne 
leve  pas  fi  bien  ; 8c  comme  cette 
graine  eft  très  - menue , il  faut  ufer 
de  précaution  pour  ne  pas  eh  répan- 
dre plus  qu’il  ne  faut  *,  la  meilleure 
eft  de  la  mêler  avec  trois  fois  autant 

de  cendre  , ou  de  fciûre  de  bois , 8c 
Tome  //,  O 
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•de  la  répandre  le  plus  également 
qu’on  peut  > elle  ne  fçauroit  être  fe- 
mée  trop  clair  , & il  faut  de  plus 
quand  elle  eft  levée  &c  qu  elle  eft  ve- 
nue à un  certain  point  de  force  , é- 
claircir  le  plant  » de  maniéré  qu’il  y 
ait  fix  pouces  environ  de  diftance  d’un 
pied  à l’autre  ; en  même  tems  qu’on 
fait  cette  opération  , on  farcie  les 
mauvaifes  herbes  , cette  double 
façon  eft  très-importante  : je  fçai  que 
beaucoup  de  gens  s’en  difpenfenr,  fur- 
tout  dans  les  campagnes  où  on  en  fe- 
me  des  champs  entiers  *,  mais  je  fçai 
aufli  quon  n’en  fait  pas  mieux  , Sc 
nos  Marechés  des  environs  de  Paris , 
qui  en  connoiffent  l’utilité  , y font 
très-exa&s  > il  n’y  a pas  cfautre  pré- 
caution à prendre.  Cette  Plante  fe 
feme  plus  ordinairement  dans  les  ter- 
res qui  ont  rapporté  du  blé  que  dans 
les  jardins  ; cependant  lorfqu’on  a un 
jardin  d’une  certaine  étendue , il  eft 
agréable  de  l’avoir  fous  la  main.  Elle 
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a un  ennemi  cruel  qui  eft  la  Lifette  *, 
cet  infe&e  dévore  fes  deux  oreilles 
dès  quelle  leve , Ôc  il  n’y  a plus  de 
relTource  : on  propofe  pour  l'écarter 
de  répandre  de  la  cendre  deffus > ou 
de  la  fuye  de  cheminée  à la  rofée  du 
matin  *,  faux  expédient , dont  j’ai  fait 
l’épreuve  , il  y a long-rtems  fans  au- 
cun fuccès  : le  plus  court  quand  le 
mal  eft  à un  certain  point , c’eft  de 
redonner  une  petite  façon  à la  terre 
& de  femer  d’autre  graine  , qui  a 
fou  vent  le  meme  fort  que  la  premiè- 
re » auquel  cas  il  faut  y renoncer.  Cer. 
inconvénient  eft  commun  dans  beau- 
coup de  terreins  , fur  - tout  dans  les 
années  féches  , & ceux  qui  le  con- 
noilfent  doivent  être  en  garde  pour 
ne  pas  perdre  inutilement  du  tems  ôc 
de  la  femence.  J’ai  pourtant  obfervé 
qu’en  la  femant  tard , c’eft-à-dire , a- 
près  la  mi-Août , cet  infe&e  qui  com- 
mence à fè  retirer  ne  la  fatigue  plus 

tant.  Lorfqu’elle  réuflit,le  Navet  eft  or-* 
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dinairement  bon  deux  mois  après , 8C 
il  ne  faut  pas  les  lai(Ter  plus  long-tems 
dans  terre  *,  car  ils  fe  cordent  ou  les 
Vers  s’y  mettent , 8c  de  plus  les  Mu- 
lots les  mangent  : on  les  arrache  à la 
main , ou  avec  une  ferfouette  , s’ils 
font  trop  gros , & on  les  ferme  dans 
la  ferre  jufqu’au  befoin  , après  leur 
avoir  tordu  la  fanne  : ceux  du  Prin- 
tems  fe  confervent  tout  l’Eté  , 8c  ceux 
du  mois  d’Août  patfent.tout  l’Hyver , 
étant  mis  dans  le  fable  : à Aubervil- 
liers  les  Marechés  en  fement  dans 
leurs  enc!os,qu’ils  laiflent  en  terre  tout 
l’Hyver  , 8c  ils  ne  fe  gâtent  pas  com- 
me dans  beaucoup  d’autres  terreins  ; 
chacun  fuivant  le  fien  en  difpofera  à 
fbn  gré.  Dans  les  pays  où  il  s’en  fait  de 
grandes  plantations , on  fait  un  trou 
au  milieu  de  la  pièce  proportionne 
à la  quantité , 8c  on  les  range  dedans  \ 
on  les  couvre  enfuite  avec  du  chau- 
me , 8c  ils  s’y  confervent'' parfaite- 
ment , pourvu  que  l’eau  des  pluies 
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-ait' quelque  écoulement,  & que ‘lès  * 
pleurs  des  terres  ne  les  inondent 
pas. 

Les  amateurs  de  te  Légume  en  fe- 
ment  fur  couche  dès  le  mois -de  Fé- 
vrier, dont  ils  joiiiftent  au  commen- 
cement de  Mai  : il  faut  en  ce  cas  que 
la  couche  foit  chargée  de  huit  à neuf 
pouces  de  terreau , 8c  que  fa  chaleur 
foit  conftdérablement  amortie  ; car 
'pour  peu  qu’elle  foit  trop  chaude , les 
Navets  fourchent  8c  viennent  couvert 
de  petites  racines , ce  qui  eft  un  grand 
défaut. 

On  ne  connoît  pas  a Paris  une  au- 
tre efpece  de  Navet , qui  eft  fort  com- 
mun , 8c  dont  on  fait  un  grand  ufage 
dans  beaucoup  de  Provinces  *,  elle  eft 
connue  fous  le  hom  de  Rave  , qui  lui 
eft  véritablement  propre  : fa  couleur 
eft  blanche  tant  en  dedans  qu’en  de- 
hors *,  fa  forme  eft  plate  t 8c  fa  cir- 
conférence eft  autîl  grande  quelque- 
fois que  celle  du  chapeau.  ; elle  a une 
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faveur  douce  & agréable  qui  l’em- 
porte fur  celle  de  tous  les  autres  Na- 
vets *,  mais  elle  n’eft  parfaitement 
bonne  que  dans  k foupe  ; à toute  au- 
tre fauce  elle  ne  vaut  pas  le  Navet  î 
cependant  les  gens  de  la  campagne  , 
qui  font  peu  délicats  , en  font  ufa- 
ge  de  toute  façon  : cette  efpece  eft 
d’un  très -grand  rapport  , de  outre 
quelle  fert  d’aliment  à l’homme , elle 
a le  mérite  de  nourrir  & d’engraiffer 
merveilleufement  les  Beftiaux  : je  ne 
fçai  pourquoi  elle  n’a  jamais  pris  fa- 
veur dans  ce  climat , où  elle  réulliroit 
parfaitement > en  ayant  vù  l’épreuve 
chez  moi  & chez  d’autres  particu- 
liers. 

On  m’a  beaucoup  vanté  une  autre 
efpece  de  Navet  qui  fe  trouve  en  Al- 
lemagne , dont  la  chair  eft  jaune  com- 
me une  Carotte  &:  fort  tendre  , & oft 
m’a  ajouté  qu’il  neft  jamais  verreux 
parce  qu’il  ne  tient  à la  terre  que  par 
l’extrémité  de  fa  racine  , & que  tout 
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le  refte  eft  faillant  > ceux  qui  en  feront 
curieux  pourront  s’en  informer  plus 
particulièrement  dans  les  environs 
die  Darmftat , où  on  m’a  dit  l’avoit  vu. 

Pour  recueillir  la  graine  de  toutes 
les  efpeces  de  Navets , on  choifit  la 
quantité  qu’on  juge  à propos  des  plus 
beaux  fruits , & on  les  met  en  terre 
au  mois  de  Mars , à un  pied  de  dila- 
tance : ils  pouffent  leur  tige  bien-tot 
après,  & la  graine  fe  trouve  bonne 
au  mois  d’Août  : on  arrache  les  pieds , 
ou  on  les  coupe  le  matin  à la  rofée 
pour  quelle  ne  fe  détache  pas  ; 
on  la  laifle  encore  fécher  quelques 
jours , après  quoi  on  la  bat  &c  on 
l’enferme  : elle  ne  fe  conferve  bonne 
que  pendant  deux  ans. 
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CHAPITRE  LV. 

Defcrlption  de  L'O  I G N O N 9 Jes 
différentes  efpeces  > fes  propriétés  x 
fa  culture  } &c. 

IL  n’eft  rien  de  fi  connu  que  l’Oi- 
gnon , & de  fi  généralement  culti- 
vé ; le  nom  eft  commun  à la  Plante 
8c  au  Fruit  > fa  racine  qui  eft  le 
fruit  même  eft  bulbeufe  , compofée 
de^  plufieurs  tuniques , charnues  intér 
rieurement , 8c  membraneufes  à l’ex- 
terieur  , de  différentes  couleurs  8c 
figures  fuivarft  l’efpece  , garnie  à 
fa  partie  inférieure  de  fibres  blan- 
ches , remplie  d’un  fuc  fubtil  8c  très- 
âcre  , qui  faifit  jufqu  aux  yeux  8c  les 
fait  pleurer  *,  fes  feuilles  font  longues 
d’un  pied  ou  environ  , fiftuleufes  , cy- 
lindriques 8c  pointues  , d’une  faveur 
âcre  comme  la  racine  : lorfqu’il  mon- 
te en  graine  à la  fécondé  année , il 
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pouffe  une  tige  nue , droite , haute  de 
trois  à quatre  pieds  i renflée  vers  fon 
milieu , portant  à fon  fommet  une 
tête  de  la  grpfleur  du  poing  , com- 
pofées  de  fleurs  en  lys  , dont  chacune 
a flx  pétales , fix  étamines , ôc  un  pif- 
tile  qui  fe  change  enfuite  en  un  fruit 
arrondi , partagé  en  trois  loges , rem- 
pli de  graines  arrondies  , anguleu- 
fes  , noires  à l’extérieur , &c  blanches 
en  dedans.  . 


Chacun  connoît  fes  ufages  pour  la 
vie  , & fes  propriétés  font  telles , 
qu’il  n’eft  prefque  aucun  met  où  il 
n’en  entre  au  moins  le  fuc  ; & quoi- 
qu’il y ait  des  perfonnes  qui  le  crai- 
gnent , fon  goût  étant  adouci  avec 
les  viandes  ou  les  légumes , eft  fup- 
portable  à fes  plus  grands  ennemis , 
& conftamment  il  eft  peu  de  bonne 
fauce  fans  le  mélange  de  l’Oignon  : 
il  entre  dans  tous  les  fucs  de  viande  ; 


il  fert  dans  les  foupes  , donne  bon 

goût  au  bouillon , fe  mêle  dans  les 
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Salades  vertes , fe  mange  aufïï  en  Sa- 
lade cuit  à la  braife  feul , ou  avec  la 
Betterave , les  Câpres  8c  les  Corni- 
chons : dans  beaucoup  de  pays  on  en 
eft  fi  amoureux , quon  le  mange  crad 
comme  une  pomme  •,  il  n’eft  point 
de  Légume  enfin  dont  il  fefafte  une- 
fi  grande  confommation. 

Ses  vertus  pour  la  fanté  ne  font 
pas  moins  remarquables  : il  eft  de 
fa  nature  pedloral  8c  apéritif,  8c  fou- 
ve~ain  dans  plufieurs  maladies  : dans 
la  derniere  pefte  de  Marfeille  , il  a 
guéri  des  peftiferés*,  la  maniéré  de  sert 
fervir  eft  de  donner  au  malade  le  fuc 
exprimé  d’un  Oignon  , dont  on  a ôté 
le  cœur , à la  place  duquel  on  a fub- 
ftitué  un  peu  de  Thériaque  , 8c  qu’on; 
a fait  cuire  enfuite  au  four , ou  fous 
une*  tourtiere  *,  aulTi-tôt  pris  on  cou- 
vre bien  le  malade  , 8c  s’il  eft  af- 
fez  heureux  pour  fuer , il  eft  guéri 
furement  : pour  double  fureté  on  ap- 
plique encore  fur  le  bubon  un  pareil 
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Oignon  qu’on  n’exprime  point  : pilé 
avec  du  Miel  8c  du  fel  il  eft  encore 
fouverain  pour  les  morfures  de  chiens 
enragés  : un  Médecin  célébré  de  nos 
jours  allure  de  même  qu’un  Oignon 
coupé  par  ruelles , 8c  infufé  dans  un 
demi  feptier  de  vin  blanc , pris  les 
trois  derniers  jours  de  la  lune  , eft  un 
remède  éprouvé  pour  la.  néphrétique  i 
cuit  fous  la  braife  , 8c  mangé  avec  de 
l’Huile  8c  du  Sucre , il  appaife  aulîî 
la  toux  & foulage  les  Afthmatiques  : 
écrafé  avec  un  peu  de  Sel  , & appliqué 
fur  une  brûlure  recente  , il  fait  cefler 
la  douleur  , 8c  empêche  qu’il  ne  s’y 
forme  des  cloches  : au  premier  on 
peut  en  faire  fucceder  un  fécond  qu’on 
fera  cuire  fous  la  cendre  , «&  qu’on 
pétrira  en  forme  d’Onguent  ; on  en 
enveloppe  la  partie  brûlée  avec  un 
linge  : le  cœur  d’un  petit  Oignon  blanc 
cuit  fous  la  cendre , 8c  appliqué  chaud 
fur  une  dent  gâtée  , appaife  aftez  fou- 

vent  la  douleur  : dans  la  migraine  deux 
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Oignons  hachés  menu  , 8c  imbibés 
d’Efprit  de  Vin , appliqués  fur  la  tête 
diflîpent  le  mal  : pilé  8c  mêlé  avec  du 
Beure  frais , il  appaife  aufli  les  dou- 
leurs d’hémorroïdes  : fon  jus  expri- 
mé , dont  on  imbibe  un  peu  de  co- 
ton mis  dans  l’oreille  , arrête  les 
brouiflèmens  ; il  ôte  aufli  les  taches 
du  vifage  ; & mêlé  avec  la  graille  de 
poule,  il  delféche  les  mules  des  ta- 
lons : on  s’en  fert  encore  pour  laver 
les  bleflures , 8c  il  calme  l'irritation  : 
on  guérit  furement  la  colique  néfré- 
tique , en  faifant  prendre  au  malade 
un  demi-feptier  de  Vin  blanc , dans 
lequel  on  aura  fait  infufer  pendant 
deux  heures  un  Oignon  coupé  en  mor- 
ceaux , l’on  eft  heureux  quand  le 
mal  peut  donner  le  tems  à cette  infu- 
fion  : mangé  crud  ou  cuit  il  eft  très- 
bon  contre  les  douleurs  du  rhumatif- 
me  aux  reins.  Voilà  fes  principales 
vertus  qui  ont  été  fouvent  éprouvées  ; 
il  en  a d’autres  encore  que  je  pafle 
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fous  filence , c’eft  allez  dire  pour  fai- 
re connoître  le  mérite  de  cètte  Plan- 
te : cependant  le  trop  grand  ufage 
dans  les  alimens  » au  fentiment  de 
quelques  Médecins  » eft  nuifible  , en 
ce  qu’il  provoque  des  vents  8c  des 
jmaux  de  tête  par  les  fumées  qu’il  y 
|>orte  > 8c  qu’il  caufe  des  agitations 
pendant  le  fommeil  : ils  I’eftiment 
particulièrement  contraire  aux  tem- 
pérammens  bilieux  j chacun  doit  s’ap- 
.percevoir  de  l’effet  qu’il  lui  fait , 8c 
en  ufer  en  conféquence. 

Il  y en  a neuf  efpeces  très-diftinc-' 
tes , 8c  j’en  pourrois  compter  davan- 
tage fi  je  n’étois  perfuadé  que  celles 
que  je  laiffe  à part  font  dégénérées  des 
autres , ou  que  la  différence  qu’on  y 
remarque  provient  du  climat  * ou  de 
la  qualité  des  terres  : ces  neuf  efpe- 
ces font  l’Oignon  rouge-rond  } le 
Pâle , le  Blanc-rond , dont  il  y a deux 
efpeces*  l’hatif  & le  tardif*  le  Long 
qui  eft  de  deux  couleurs  rouge  6c 
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blanc  , l’Oi  gnon  d’Efpagne  de  mê- 
me , &c  le  petit  Oignon  de  Flo-  . 
rence.- 

L’Oignon  rouge  eft  le  plus  généra- 
lement cultivé  en  Europe  , parce  qu’il 
eft  le  plus  gros,  8c  qu’il  fe  conferve 
le  plus  long-tems  : fa  forme  eft  ronde, 
un  peu  applatie  , fa  chair  blanche  vei^- 
néed  e rouge',  8c  fa  couleur  extérieu-  • 
re  d’un  rouge  tirant  fur  le  pourpre  ; 
c’eft  aufli  celui  qui  a le  plus  de  for- 
ce , nouvelle  raifon  pour  laquelle  fes 
amateurs  le  préfèrent  à celui  qui  fuit 
mais  il  n’a  pas  le  même  crédit  à Pa- 
ris > où  on  ne  veut  rien  dans  les  ali— 
mens  qui  domine  tant  •,  aufli  il  eft  fort 
peu  employé  ; d'ailleurs  fa  couleur 
qui  devient  violette  quand  il  eft  cuit , 
déplaît  aux  yeux  ; cependant  on  le 
préféré  pour  les  jus  : les  Chaircutiers 
le  préfèrent  de  même  pour  apprêter 
leur  marchandée. 

Le  pâle  eft'formé  de  même  , mais 
plus  applati  -,  fa  couleur  extérieure 
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varie  -,  il  y en  a qui  eft  couleur  de* 
paille , tirant  fur  le  citron  , 8c  d’autres 
d’un  rouge*  pâle  ; le  premier  eft  le 
plus  eftimé  de  ceux  qui  le  connoif- 
fent  , parce  qu’il  eft  plus  doux;  mais 
Vautre  a l’avantage  de.  fe  conferver 
plus  long  - tems  chacun  par  con- 
séquent a fon  mérite  8c  fes  partifans 
3c  ceft  l’efpece  dont  il  fe  fait  le  plus  : 
de  confommation  pendant  l’Hyver. 

La  culture  de  ces  deux  efpeces  eft  la* 
même , & on  les  feme  tous  deux  dans- 
le  même  tems  ;*  communément  ce* 
ji’eft  qu’à  la  fin  de  Février  dans  les 
terres  légères,  &c  a la  fin  de  Mars 
dans  les  terres  fortes  ; on  peut  aufii 
les  femer  au  mois  d’Août , 8c  ils  fe* 
repiquent  en  Octobre  ; ils  font  plu- 
tôt venus  de  cette  maniéré  ; mais 
aufli  ils  ne  fe  confervent  pas'fi  long- 
tems. 

La  terre  doit  être  bien  amandée  , , * 

8c  plus  le  fond  eft  gras  , mieux  ce 
Légume  réuüit  ; dans  les  fables  il  ne 


Digitized  by  Google 


L*  E C O L E 

groftit  pas  : on  doit  bien  fe  garder 
cependant  de  fumer  la  terre  la  même 
année  quon  le  feme  , le  Plant  s’échau- 
deroit  ; les  terres  qui  ont  fervi  à éle- 
ver des  Choux  l’année  précédente  lui 
font  très-propres  ; il  faut  que  la  terre 
ait  eu  un  bon  labour  à la  Touflfaints  , 
ôc  un  fécond  un  mois  avant  qu’on  ne  < 
feme  -,  car  fa  graine  ne  demande  pas 
la  terre  fi  fraîchement  émouvée. 

On  la  feme  à la  volée  dans  un  beau 
jour  quand  la  terre  eft  faine , ôc  on 
en  répand  plus  que  moins  , parce  qu’il 
en  périt  fouvent  une  bonne  partie 
dans  terre  : la  régie  ordinaire  eft  d’en 
mettre  deux  onces  fur  chaque  plan- 
che de  quinze  toifes  de  longueur  fur 
fix  de  largeur»  fur  quoi  on  peut  fe 
régler  : on  doit  tâcher  de  la  femer 
bien  également  ôc  dans  un  tems  cal- 
me ; la  maniéré  de  l’enterrer  doit  fe 
régler  fuivant  les  terres , ôc  fuivant 
ce  qu’on  a , ou  ce  qu’on  n’a  pas  pour 
la  couvrir  , en  terre  douce , quand 
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les  planches  font  dreftees,  8c  quon 
n’a  rien  à mettre  par-deffus  la  femen- 
ce , il  faut  d’abord  les  marcher  à pieds 
joints  , répandre  enfuite  la  graine , 8c 
herfer  légèrement  après  avec  la  four- 
che fans  autre  façon  *,  mais  fi  on  a du 
terreau  on  paffe  le  rateau  après  la 
fourche  , en  obfervant  de  le  paffer 
fort  légèrement  pour  ne  pas  déplacer 
la  femence  , 8c  on  étend  le  terreau 
par-deftus  le  plus  également  qu’on 
peut , un  travers  de  doigt  fuffit. 

En  terre  forte  il  eft  plus  à propos 
de  femer  d’abord  la  graine  fur  le  la- 
bour grofïier  tel  qu’il  eft  ; on  la  mar-  ■ 
che  enfuite  en  traitant  un  peu  les 
pieds  5 on  herfe  après , 8c  foit  qu’on 
terreautre  ou  non  , il  ne  faut  point  y 
paffer  le  rateau , les  pluies  8c  les  arro- 
femens  battent  trop  la  terre  quand 
elle  eft  unie , 8c  la  font  fendre  : il 
eft  à fouhaiter  qu’on  ait  du  terreau  ou 
du  menu  fumier  dans  ces  fortes  de 
terres  3 fur-tout  quand  elles  font  graf- 
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f es  & argilleufes  ; car  elles  fe  ficellent 
&c  s’endurciffent  quelquefois  au  point 
que  l’Oignon  ne  peut  pas  prendre  fon 
extenfion , & demeure  prefque  en  ci- 
boulle  : le  terreau  a encore  l’avanta- 
ge de  conferver  la  fraicheur  de  la  ter- 
re , tellement  qu’un  arrofement  fait 
plus  d’effet  que  deux  quand  il  n’y  a 
rien  deftiis. 

Trois  femaines  après  avoir  été  Ce- 
rné , il  commence  à lever , & quel- 
que tems  après  il  faut  le  farder  : il 
‘êft  bon  de  le  mouiller  après  cette  fa- 
çon , l’eau  raffure  les  terres  j avant 
même  de  le  farder  , fi  la  terre  eft  un 
peu  féche , il  faut  lui  donner  une 
mouillure  pour  la  facilité  d’arracher 
les  mauvaifes  herbes  -,  on  l’entretient 
d’eau , &c  on  le  farcie  une  fécondé  & 
troifiéme  fois , s’il  en  a befoin  , ôc 
lorfqu’il  eft  un  peu  fort , on  leclair- 
cit  de  maniéré  qu’il  y ait  trois  pouces 
de  diftance  de  l’un  à l’autre  j c’eft  ce 
qui  le  fait  venir  gros  & bien  aoufté  : 
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Iorfqu’enfin  il  commence  à tourner !> 
c’eft-à-dire , à s’arrondir**  il  faut  cef- 
fer  de  l’arrofer  , a moins  d’une  féche- 
retfe  extrême  ; car  le  trop  d’eau  le 
rend  tendre  -&C  l’empêche  dé  fe  con- 
ferver  : dans  certains  pays  on  fe  dif- 
penfe  même  de  l’arrofer  en.^uicun 
rems  •>  chacun  doit  confulter  Ton  ter- 
rein  pour  cela^ 

Quand  il  eft  tout-à-fait  tourné  & à- 
peu-près  à fa  grofteur  , il  faut  abattre 
& tordre  la  fanne  avec  les  mains  au- 
deffus  du  fruit , ou  appuyer  le  pied 
deftus  : d’autres  roulent  un  tonneau 
fur  toute  la  planche  y tout  cela  eft  à- 
peu-près  égal , pourvu  que  le  cou:  s 
de  la  fève  foit  interrompu  * &c  demeu- 
re dans  la  racine  qui  profite  mieux. 
Les  gens  d’Aubervilliers  ne  prennent 
pas  cette  peine  , & leur  Oignon  n’en 
-eft  pas  moins  beau  *,  mais  leur  terrein 
leur  donne  des  privilèges  , comme  je 
l’ai  dit  en  d’autres  occafions. 

Lorfqu’enfin  la  fanne  commence  i 
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tomber  fur  le  côté  , dans  le  cas  qu’orf 
ne  l’aura  pas  abattu , ou  quelle  com- 
mencera à jaunir  > fuppofé  quelle  l’ait 
été , fans  attendre  quelle foit  plus  fé- 
che  il  faut  l’arracher  ; car  il  fe  con- 
ferve  rbieux  d’être  tiré  un  peu  vert 
fur-tout  le  blanc  ; 8c  à mefure  qu’on 
l’arrache  , il  faut  couper  la  fanne  à 
deux  bons  pouces  au-delïiis  du  fruit 
plutôt  plus  que  moins  : lorfqu’elle  eft 
coupée  plus  près  cela  fait  poufifer  lé 
cœur , 8c  comme  il  ne  vient  pas  tout 
à la  fois  à fon  point  de  maturité  , il 
faut  le  tirer  en  deux  tems  , pour  qu’il 
doit  tout  pris  au  point  qu’il  doit  l’ê- 
tre , 8c  le  laiffer  fur  terre  étendu  clair 
pendant  huit  à dix  jours  pour  ache- 
ver de  s’aoufter  ; mais  li  on  craint  qu’il 
ne  foit  volé  pendant  la  nuit  , il  faut 
l’approcher  de  la  maifon  , 8c  l’éten- 
dre dans  une  cour  ou  fous  quelque 
angar , de  maniéré  qu’il  ait  de  l’air  , 
8c  qu’il  puiffe  bien  fécher  ; ceux  qui 
ont  cette  commodité  de  pouvoir  le 
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mettre  à couvert , font  encore  mieux 
de  l’y  mettre  tout  de  fuite  que  de 
le  lailfer  au  plein  air  -,  car  lorfque  la 
faifon  fe  trouve  pluvieufe  ? les  humi- 
dités lui  font  grand  tort  il  ne  fe 
conferve  pas  , je  l’ai  éprouvé  plus 
d’une  fois  : quinze  jours  après  il  faut 
le  retirer  de-là  , &:  le  porter  dans  le 
grenier  , ou  autre  place  qu’on  lui  def- 
tine  pour  demeure  •,  &c  quinze  autres 
jours  après  qu’il  eft  enfermé  , il  faut 
l’épelucher , c’eft-à-dire , ôter  la  terre 
qui  peut  tenir  , & toutes  les  pélicu- 
les  qui  fe  détachent , de  meme  que 
les  racines  ; car  ces  fortes  d’ordures 
inutiles  l’échauffent  quelquefois  & le 
gâtent , la  propreté  d’ailleurs  le  de- 
mande : on  doit  aufli  tous  les  mois 
le  remuer  , ôter  ceux  qui  commen- 
cent à germer  ou  â pourrir  , cette  pe- 
tite façon  qui  lui  donne  de  l’air  l’en- 
tretient fec. 

Aux  approches  des  grandes  gelées 
il  faut  le  ramalCer  en  tas , &c  le  cou- 
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vrir  avec  de  la  paille  féche  ou  des 
couvertures  *,  que  fi  on  a négligé  cet- 
te précaution  &c  qu’on  ait  été  furpris 
par  la  gelée  , il  ne  faut  pas  pour  cela 
le  croire  perdu  *,  car  il  revient  en  fon 
premier  état , pourvu  qu’on  ne  le  tou- 
che pas  jufqu’i  ce  qu’il  foit  bien  dé- 
gelé •,  il  eft  pourtant  vrai  que  cet  échec 
lui  ôte  une  partie  de  fa  force , c’eft 
pourquoi  il  eft  toujours  prudent  de  le 
couvrir. 

Il  y a une  autre  maniéré  d’élever 
l’Oignon  rouge  qui  paroîtra  furpre— 
nante  *,  mais  elle  n’eft  pas  moins  furef 
car  je  l’ai  éprouvée.  Lorfqu’on  éclair- 
cit au  mois  de  Juin  les  planches  qu’on 
a femé  en  Mars  , on  ramafte  celui 
qu’on  arrache  , qui  le  plus  fouvent 
fe  trouve  perdu  ; on  l’étend  fort  clair 
dans  un  lieu  bien  aéré  , Sc  on  l’oublie 
là  ; on  peut  même  le  laifter  en  plein 
air  dans  le  jardin  fur  quelque  platte-  . 
bande  jufqu’à  l’Automne  qu’on  le  met 
à couvert  3 la  fanne  féche  , mais  le 
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pied  fe  conferve , & l’Oignon  fe  for- 
me de  la  grofièur  d’une  Aveline , quoi- 
qu’il ne  reçoive  aucune  nourriture  de 
la  terre , &c  qu’il  foit  en  proie  pen- 
dant tout  l’Eté  au  foleil  & à l’air*; 
remis  en  terre  au  mois  de  Novembre  » 
ou,  fi  l’on  veut,  après  fHy  ver,  il  prend 
racine , & groiïit  de  maniéré  qu’il  fe 
trouve  bon  à la  fin  de  Mai  : il  fert 
pendant  tout  l’Eté , mais  il  ne  feroit 
pas  de  garde  pour  l’Hyver, 

Il  y a un  fécond  moyen  d’avoir  du 
meme  Oignon  au  mois  de  Mai  que 
j’ai  pratiqué  aufli  plufieurs  fois  , &c 
qui  réullit  de  meme  ; c’eft  d’en  femer 
une  planche  plus  ou  moins  grande 
dans  la  faifon  ordinaire , &c  de  le 
femer  fi  épais  qu’il  fe  touche  , & on 
le  laifie  venir  fans  l’éclaircir  ni  le 
mouiller  , quelque  befoin  qu’il  pa- 
roifle  en  avoir  -,  il  faut  fimplement  le 
farder  : cet  Oignon  qui  fe  trouve 
prefie  demeure  petit  à la  grofièur 
d’une  Noifette  : on  l’arrache  quand  il 
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eft  à Ton  point , &c  on  le  foigne  du 
refte , comme  je  l’ai  expliqué  ci-defi- 
fus  ; on  le  replante  enfuite  en  Février , 

' & il  fe  trouve  bon  en  Mai  ; mais  il 
faut  avoir  attention  à mefure  qu’il 
pouffe  fon  montant , je  veux  dire  le 
tuyau  qui  porte  la  graine , de  le  cou-  * 
per  au  niveau  des  dernieres  feuil- 
les. 

L’Oignon  eft  d’une  nature  fi  peu 
délicate,  que  dans  certains  terreins, 
fani  prendre  prefque  aucune  des  pré- 
cautions dont  je  viens  de  parler , il 
vient  parfaitement  : nos  Marechés  de 
faint  Denis  tk  des  Vertus  qui  ont  un 
fond  de  terre  parfait  pour  les  Légu- 
mes , ne  font  autre  chofe  que  de  la 
labourer  à la  charrue , & de  le  femer 
après  : leur  méthode  eft  de  jetter  dans 
chaque  arpent  une  livre  d’Oignon 
rouge  , deux  de  pâle  , une  de  blanc  , 

&c  une  de  Poireau , le  tout  mêlé  en- 
femble  , qui  réulïït  parfaitement  fans 

autre  façon  que  de  le  farder  au  be- 

foin  * 
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foin  , car  ils  ne  les  mouillent  jamais  : 
ils  arrachent  d’abord  l’Oignon  blanc , 
cjui  elt  le  premier  mur  , le  rouge  en- 
fuire  , 8c  le  pâle  après  : le  Poireau 
relie  jufqua  la  faint  Martin  , 8c  üs 
fouillent  alors  des  petites  tranchées , 
ou  iis  le  mettent  l’un  fur  l’autre  , & 
où  Ü fe  conferve  tout  l’Hyver  : il 
faut  louer  la  fertilité  de  leur  terre  j 
mais  comme  il  y en  a peu  de  fembla- 
bles , il  ne  faut  pas  fe  modeler  fur 
eux  , 8c  chacun  doit  fuivre  ce  que 
1 expérience  a détermine  bon  dans  le 
terrein  où  il  fe  trouve. 

Il  y a des  années  où  la  femence 
d’Oignon  périt  en  plus  grande  par- 
tie , 8c  pour  lors  on  ell  obligé  d’avoir 
recours  à fes  voilins  pour  n’étre  pas 
au  dépourvu  : on  prend  donc  ce  qu’on 
peut  ramalïer  chez  eux  quand  ils  é- 
clairciflent  leurs  planches  au  mois  de 
Mai  ou  de  Juin  , 8c  on  le  replante  ; 
mais  il  y a une  attention  à faire  à cet 

égard  : allez  fouvent  cet  Oignon  ainfi 
Tome  II.  P 
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replanté  réuffit  bien  , affiez  fouvenr 
aufli  il  refte  en  Ciboulle  -,  chacun 
doit  connoître  fon  terrein , &c  ceux 
dont  la  terre  comme  la  mienne  ne 
fouffre  pas  d’Oignon  replanté  , ne 
doivent  pas  faire  des  frais  perdus  -,  il 
y a une  forte  de  caprice  dans  les  ter- 
res qu’il  feroit  bien  difficile  d’expli- 
quer ; j’en  connois  où  ce  Légume  ne 
fait  bien  qu’étant  replanté  , &.  beau- 
coup d’autres  où  il  ne  peut  réuffir  que 
de  femence  *,  il  faut  fuivre  les  indi- 
cations de  la  nature , fans  vouloir  tou- 
jours lui  demander  raifon  de  fes  œu- 
vres. 

J’ai  dit  tout  ce  qui  pouvoit  concer- 
ner l’Oignon  rouge  &c  le  pâle , je  paffie 
au  blanc.  Il  eft  de  deux  efpeces , l’une 
plus  hâtive  que  l’autre  ; ils  fe  diftin- 
guent  par  la  fanne , le  tardif  l’ayant 
beaucoup  plus  groffie  que  l’autre  *,  du 
' refte  ils  fe  refTemblent  parfaitement  ; 
ces  deux  efpeces  viennent  communé- 
ment un  peu  plus  petits  que  les  rou- 
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ges , l’une  3c  l’autre  fe  cultivent  de  la 
même  maniéré,  mais  ne  fe  fement  pas 
en  même  tems  : l’efpece  hâtive  fe  feme 
au  mois  de  Juillet  3c  d’Août  jufqu  a 
la  mi-Septembre  , quarfcl  c’eft  en  ter- 
re légère  comme  nos  marais  , & fe 
replante  en  Oéfcobre  à trois  pouces  de 
diftance  : il  pafle  fort  bien  l’Hyver  , 
fur-tout  fi  on  le  couvre  d’un  peu  de 
litiere  ou  de  feuilles  féches  pendant 
les  grandes  gelées  8c  dans  les  tems  de 
neige  , 3c  il  prend  fon  accroi {fement 
dès  que  les  beaux  jours  reviennent  : 
on  le  regarnit  au  mois  de  Mars  , s’il 
en  a péri  pendant  l’Hyver , 3c  il  fe 
trouve  bon  au  mois  de  Mai  : on  le 
farcie  au  befoin  , 3c  on  lui  prodigue 
l’eau  ; car  n’étant  pas  deftiné  à fe  gar- 
der , on  ne  doit  chercher  qu’à  l’avan- 
cer & à le  faire  grollir  : cette  efpece 
fournit  tout  l’Eté  ; mais  quand  l’Hy- 
ver  approche  elle  eft  fort  fujette  à pouf- 
fer fon  germe  ou  à pourrir  ; pour  ne 
rien  perdre  i*l  faut  planter  à des  coftie- 

p l! 
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res  au  mois  do  Novembre  5c  de  Dé- 
cembre , tous  ceux  qui  commencent  à 
monter  : ils  foutiennent  fort  bien  tous 
les  mauvais  tems,&  donnent  leur  grai- 
ne plutôt  que  dèlui  qu’on  replante  après 
l’Hyver  *,  ils  fe  fourni  ffent  mieux 
auffi  , c’eft-à-dire  , ils  pouffent  plus  de 
montans  : l’efpece  tardive  fe  feme  en 
Février  &c  en  Mars , Sc  le  fruit  fe  con- 
ferve  tout  fHyver  -,  pour  le  furplus  il 
faut  le  cultiver  5c  récolter  avec  les 
, mêmes  précautions  que  le  rouge  : ces 
deux  efpeces  font  les  plus  eftimées  ici, 
d’autant  que  le  fruit  eft  plus  doux  ; 
c’eft  aulli  le  feul  dont  on  faife  ufage 
depuis  le  mois  de  Mai  jufqua  l’Au- 
tomne , il  s’en  confomme  encore 
en  Hy  ver  *,  on  l’aime  particulièrement 
petit  à la  groffeur  d’une  bonne  Ave- 
- line  pour  garnir  les  foupes  5c  diffé- 
rentes fortes  de  ragoûts  : il  eft  aifé  de 
l’avoir  tel  en  le  femant  très-épais , 5c 
quoiqu’il  ne  produife  pas  tant  au 
boiffeau , il  n’ eft  pas  de  moindre  rap- 
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port , parce  qu’il  fe  vend  toujours-  le 
double  tk  le  triple  du  gros. 

On  doit  obferver  pour  celui  qu’on 
feme  en  Juillet  & en  Août  de  ne  plus 
• l’arrofer  dès  qu’il  eft  une  fois  levé  , le 
trop  d’humidité  y engendre  le  Ver 
qui  le  fait  périr  : on  remarquera  aufll 
que  le  premier  qu’oit  feme  en-  Juillet 
ne  tourne  jamais  fi  bien  que  celui 
qu’on  feme  le  mois  fuivant  ; le  feui 
avantage  qu’on  y trouve  , c’efc  que 
quoiqu’il  foit  moins  formé  , il  eft 
plutôt  en  état  de  fervir  que  l’au- 
tre. 

Au  furplus  c’eft  fuivant  le  terrein 
où  on  fe  trouve  qu’il  faut  fe  réglée 
pour  le  femer  plutôt  ou  plus  tard  ; 
dans  les  terres  légères  on  doit  moins 
fe  prelfer  que  dans  les  terres  fortes  : 
j’ai  dit  que  l’efpece  tardive  fe  con- 
fervoit  mieux  pour  l’Hy ver  que  l'ha- 
tive  ; mais  je  dois  expliquer  que  c’eft 
autant  que  cette  derniere  a cté  fe- 
mée  avant  l’Hyver  •,  car  femée  au 

Piij 
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mois  de  Mars , elle  va  prefque  aufli 
loin  que  la  tardive. 

Il  me  refte  encore  à obferver  qu’il 
y a dans  l’efpece  hâtive  des  efpeces 
particulières  qui  ont  des  qualités  dif- 
férentes , l’une  , par  exemple  , devan- 
te l’autre  de  quinze  jours  ou  trois  fe- 
maines , 6c  c’eft  une  efpece  qu’on  a 
tiré  originairement  du  Grand-Caire  ; 
certaine  autre  eft  plus  dure  6c  réfîfte 
mieux  aux  humidités  de  l’Hyver  , aux 
neiges  6c  aux  gelées  : il  s’en  trouve  une 
autre  qui  a le  mérite  particulier  étant 
replantée  pour  graine  de  rapporter  ex- 
traordinairement, en  forte  qu’un  Oi- 
gnon pouffe  jufqu’à  dix  6c  douze  mon- 
tons, qui  forment  autant  de  têtes, 
pendant  que  d’autres  n’en  poufTent 
qu’un  ou  deux  : une  autre  a le  défaut 
de  venir  double  ou  jumeau , ce  qui  le 
rend  de  mauvaife  vente  *,  ce  n’eft  qu’à 
la  longue , je  l’avoue  , 6c  après  une 
étude  particulière , qu’on  peut  connox- 
tre  ces  différentes  qualités  , chacun 
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fuivant  l’idée  que  j’en  donne , & re- 
lativement à fes  vîtes , tâchera  de  fe 
procurer  les  efpeces  qui  lui  convien- 
dront le  mieux  , en  s’adreflant  direc- 
tement aux  Mareches  qui  font  un  tra- 
fic particulier  de  ce  Légume  > & qui 
font  inftruits  par  leur  expérience  de 
toutes  ces  différences. 

L’Oignon  long  neft  gueres  connu 
aux  environs  de  Paris , mais  il  lefl 
beaucoup  en  Provence  j il  vient  pres- 
que de  la  grolfeur  du  poignet , & por- 
te jufqua  huit  pouces  de  longueur  , 
égal  en  grofTeur  aux  deux  extrémités 
comme  dans  fon  milieu  j il  y en  a 
de  rouge  & de  blanc  , ce  dernier  eft 
le  plus  doux  &c  le  plus  eftime  •,  1 un  & 
l’autre  ne  font  efTentiellement  bons 
qu’en  Salades,  ou  mangés  au  fel,  com- 
me c’eft  le  goût  des  Provenceaux  : ils 
fe  fement  au  Printems , & fe  culti- 
vent comme  les  autres  ; mais  il  y a 
peu  de  terres  qui  leur  conviennent  : on 
les  conferve  tout  l’Hyver. 
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L’Oignon  d’Efpagne  , qu’on  appelle 
aufli  Oignon  de  Catalogne  , n’eft  bon 
de  même  que  crud , étant  fort  doux  : 
il  effc  extraordinairement  gros  &c  rele- 
vé en  pointe  , tant  du  coté  de  la  ra- 
cine que  du  côté  du  cœur  *,  il  y en  a 
de  blanc  & de  rouge  il  ne  fe  con- 
ferve  pas  long-tems  ; on  le  cultive 
aufli  comme  les  autres. 

L’Oignon  de  Florence  eft  un  petit 
Oignon  blanc  de  la  grofTeur  d’une  Noi- 
fette  , extrêmement  doux  & tendre  , 
qui  fe  mange  en  vert  dans  la  Salade 
avec  la  Laitue  pendant  tout  l’Eté  ; on 
le  refend  en  deux  avec  une  partie  de 
fa  faune  : c’eft  celui  qui  plaît  le  plus  , 
6c  il  a l’ayantage  de  ne  biffer  prefque 
aucun  goût  à la  bouche  : on  le  feme 
en  plufieurs  tems  pour  en  avoir  tou- 
jours de  nouveau , & on  le  feme  fort 
dru  î il  ne  demande  rien  de  particu- 
lier pour  la  culture  que  d’être  fouvent 
mouillé. 

L’Oignon  de  toute  efpece  a un  en- 
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nemi  capital , qui  eft  le  Ver  à Rol- 
fignol  , 8c  un  autre  petit  Ver  blanc 
allez  commun  dans  les  terres  légères 
8c  dans  les  années  féches  *,  ces  deux, 
infedes  fucent  8c  rongent  le  pied , 8c 
font  quelquefois  périr  des  planches 
entière?  ; je  n’y  connois  point  lie  re- 
mède : la  Taupe  fait  aulli  de  grands 
ravages  lorfqu’elle  s’y  adonne  dans  les 
premiers  tems  qu’il  leve  ; il  faut  lui 
faire  fentinelle  8c  la  détruire  : il  eft 
encore  fujet  à nuiller  , c’eft  un  mal 
dont  on  ne  peut,  pas  mieux  le  préfer- 
ver  ni  le  guérir.  Il  en  faut  toujours 
fenier  plus  que  moins  > 8c  en  difterens- 
endroits  *,  c’efc  la  feule  précaution 
qu’on  peut  prendre  pour  n’en  pas  man- 
quer. 

• Beaucoup  de  Jardiniers  font  dans- 
k mauvais  ufage.  de  mêler  un  peu  de; 
graine  de  Laitue  , de  Rave  , ou  de 
Carotte  dans  leur  femence  d’Oignon  r. 
il  eft  facile  de  s’appercevoir  que  cela 
lui  fur  tort  ces  Plantes  furabonduiv- 
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tes  conformaient  les  fels  de  la  terre  , 
8c  par  leur  écart  elles  étouffent  l’Oi- 
gnon dans  fa  jeuneffe  •,  c’eft  une  pra- 
tique qu’il  eft  à propos  de  refor- 
mer. 

La  belle  venue  de  l’Oignon  dépend 
en  bànne  partie  de  la  qualité  des 
graines  , qui  fouvent  ont  mal  mûri  , 
& ne  font  pas  pleines , ou  qui  font 
trop  vieilles  , ce  qu’on  ne  fçauroit 
diftingucr  ; & c’eft  fur  quoi  il  faut 
être  très-attentif  : le  plus  fur  eft  de 
récueillir  foi-même  la  graine  : elle  fe 
recueille  au  mois  d’Août  & de  Septem- 
bre fur  les  pieds  des  Oignons  qu’on  a 
plantés , avant  ou  après  l’Hyver  •,  car 
on  peut  les  planter  également  dans 
1 es  deux  faifons  , comme  je  l’ai  dit 
ci-deffus  : la  meilleure  place  où  on 
puiffe  les  mettre  eft  aux'  coftieres 
du  Midi  ou  du  Levant , à fix  pouces 
de  diftance , &c  on  les  enterre  de  deux 
pouces  environ  : l’ufage  de  beaucoup 
de  Jardiniers  eft  de  les  mettre  à fleur 
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de  terre  *>  mais  foit  que  leur  méthode 
ne  vaille  rien  , foit  que  la  différence 
des  fituations  ou  des  terres  leur  faffe 
quelque  effet , j’ai  fait  l’épreuve  dans 
un  meme  rang  des  deux  maniérés  3 
celui  qui  étoit  à fleur  de  terre  a nuilé , 
l’autre  eft  parfaitement  bien  venu  : 
je  m’en  tiens  donc  à mon  expérience , 
8c  je  confeille  à tout  le  monde  de  faire 
la  meme  chofe , pour  fç avoir  plus  fine- 
ment à quoi  s’en  tenir  •,  il  faut  pour- 
tant diftinguer  la  faifon  où  on  le  re- 
plante 3 car  celui  qu’on  plante  avant 
l’Hy  ver  demande  d’être  moins  enterré 
que  celui  qu’on  plante  au  Printems  , 
par  la  raifon  des  humidités  qui  le 

font  pourrir  lorfqu’il  eft  trop  avant 

* . \ 
en  terre  ; j ajouterai  encore  a cet 

égard,  qu’il  eft  fort  dangereux  de  le 

planter  avant  l’Hyver  dans  les  terres 

humides , il  vaut  mieux  attendre  à la 

fin  de  Février. 

L’Oignon  ainfl  planté  commence, 

à pouffer  fa  tige  au  mois  de  Mai  j 

P vj 
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fur  la  fin  de  Juin  quand  il  eft  à-peu- 
près  à fa  hauteur  , & que  fa  tète  eft 
formée  , il  faut  le  foutenir  foit  par 
des  échailas  auxquels  on  lie  plu- 
fieurs  tètes  enfemble , foit  par  des  lat- 
tes courantes  *,  fans  quoi  la  tige  creu- 
fe  & foible  eft  facilement  renverfée* 
par  les  vents  : ceux  qui  ne  fe  trouvent 
aucun  bois  propre , doivent  -au  moins 
les  lier  cinq  à fix  tètes  enfemble  avec 
de  la  paille  ou  du  jong  : on  doit  pren- 
dre garde  fur  toutes  chofes  de  ne  pas 
les  lier  en  tète  qu’ils  ne  foient  arrivés 
à leur  hauteur  ; car  fi  on  le  fait  plu- 
tôt , la  tige  qui  eft  arrêtée , 11e  pouvant 
pas  s’élever , creve  par  le  milieu  8l 
périt.  | 

Il  faut  les  iàrcler  & les  arrofer  quel- 
quefois dans  les  grandes  chaleurs , fur- 
tout  lorfqu’ils  font  plantés  le  long 
d’un  mur  : il  n’y  a pas  d’autres  pré- 
cautions à prendre  jufqu’à  la  matu- 
rité de  la  graine , qui  s’annonce  en 
montrant  à découvert  le  milieu  de. 
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ta  tète , &:  dès-lors  il  faut  la  cou- 
per , Sc  laifter  lin  pied  de  tige  pour 
pouvoir  les  lier  enfemble  en  paquets , 
ôc  les  fufpendre  au  plancher  ou  con- 
tre un  mur  les  tètes  en  haut , afin  que 
la  graine  en  féchant  ne  tombe  pas  > 
mais  préalablement  il  faut  les  lai  fier 
fécher  au  foleil  pendant  quelques  jours 
étendues  fur  un  drap  *,  la  graine  qui  fe 
détache  naturellement  eft  la  meilleu- 
re, & on  fait  bien  de  la  mettre  à parc  ; 
pour  le  furplus  , fi  on  n’en  eft  pas 
prefte  , il  faut  le  laifter  tel  qu’il  eft 
jufqu’au  moment  du  befoin  *,  car  la 
graine  fe  conferve  jufqu’à  quatre  ans , 
demeurant  ainfi  dans  fa  bourre,  & van- 
née fur  le  champ  elle  ne  pafte  guères 
la  fécondé  année  : il  eft  prudent  d’en 
avoir  toujours  d’une  année  fur  l’autre  ; 
car  elle  manque  fort  fôuvent  par  l’ef- 
fët  des  nuilles  qui  s’attachent  à la  ti- 
ge & la  font  périr  : on  obfervera 
qu’elle  eft  meilleure  a femer  là  fé- 
condé année  que  la  première  •,  eile. 
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leve  plutôt , 3c  le  fruit  tourne  mieux  ; 
quand  elle  eft  fi  nouvelle  il  en  relie 
beaucoup  en  Ciboulle. 

!...  ...  - ..--y g 

CHAPITRE  L VI. 

Description  de  V OSEILLE,  fes 
différentes  efpeces  , fes  propriétés  , 
fa  culture , &c. 

L’O  s e i l l e qu’on  nomme  en 
quelques  provinces  Vinette , ou 
Surelle  , eft  une  des  Plantes  du  Po- 
tager les  plus  connues  6c  les  plus 
utiles 

On  en  cultive  quatre  efpeces  diffé- 
rentes , la  grande  , la  longue  , la  ron- 
de, & la  jaune  vivace. 

La  première  qu’on  appelle  la  gran- 
de espece  , ou  l’Ofeille  Vierge , a la 
feuille  extraordinairement  grande , 
ayant  jufqu’à  dix-huit  pouces  de  lon- 
gueur fur  5 on  6 de  largeur  : fa  cou- 
leur eft  d’un  vert  de  pré  , 6c  fa  racine 
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jaune  : on  en  fait  peu  d’ufage  dans  la 
cuifine  , d’autant  quelle  eft  dure , 8c 
quelle  a peu  de  fuc , enforte  quelle 
eft  plus  curieufe  qu’utile  ; on  convient 
cependant  quelle  eft  plus  douce  que 
les  autres  : cette  efpece  ne  porte  point 
de  graine , quoiqu’elle  fafle  quelques 
montans  : elle  fe  multiplie  des  vieux 
pieds  , qu’on  partage  en  plaideurs. 

L’Ofeille  Longue,  qui  eft  lapins 
généralement  cultivée , eft  de  deux 
efpeces  , l’une  ayant  la  feuille  beau- 
coup plus  grande  8c  plus  blonde  que 
l’autre  , 8c  c’eft  celle  qu’on  appelle 
l’Ofeille  de  Belleville  -,  du  refte  elles 
font  conformées  pareillement  : l’une 
8c  l’autre  ont  la  feuille  allongée  , pré- 
cédée d’une  queue  longue  8c  déliée  , 
pointue  , échancrée , 8c  à oreilles  du 
côté  de  fa  bafe  , d’un  vert  de  pré’, 
bordé  de  rouge , lorfqu’elle  commen- 
ce à poufler  au  Printems  : fa  racine 
eft  fibreufe  , longue , jaimâtre  8c  amè- 
re : lorfqu’elle  monte  en  graine  à la 
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feconcîe  année  8c  aux  fuivantes , elle 
pouffe  une  tige  longue  de  trois  pieds  , 
canelée  & branchue  : elle  porte  une 
quantité  de  fleurs  fans  pet  aies , com- 
pofées  de  plufieurs  étamines  garnies, 
de  fommets  jaunâtres , 8c  qui  s’élèvent 
d’un  calice  compofé  de  fix  feuilles  ; 
le  piftile  qui  fort  du  milieu  fe  change 
enfuite  en  une  graine  triangulaire  de 
couleur  noirâtre  8c  luifante , envelop- 
pée dans  une  capfule  rougeâtre , feuil- 
îée , 8c  formée  â trois  faces. 

On  pourroit  compter  encore  une 
troifiéme  efpece,  femblable  pour  la 
forme  8c  mandent  à celle  de  Belle- 

O 

ville  j mais  qui  eft  beaucoup  plus 
blonde  , 8c  qui  commence  à fe  répan- 
dre beaucoup. 

L’Ofeille  Ronde  eft  conformée  tout 
différemment  des  précédentes  •,  fa  ra- 
cine eft  menue , 8c  court  entre  deux 
terres  ; fa  feuille  varie  , quelquefois 
elle  eft  prefque  ronde  , tantôt  poin- 
tue 8c  à oreilles , tantôt  fans  oreiller  y , 
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fa  couleur  vert  de  mer  , d’une  faveur 
aigrelette  *,  fa  tige  eft  balle  & ram- 
pante *,  mais  en  ce  qui  regarde  la 
fleur  8c  la  graine  , elle  eft  rcfTem- 
blante  à l’Ofeille  Longue. 

La  Jaune-vivace  a la  feuille  allez 
grande  , plus  ronde  que  longue  8c 
très-blonde. 

Il  y a encore  une  efpece  fauvage 
qui  croît  dans  les  prés  , 8c  qui 
pourroir  fervir  au  défaut  des  au- 
tres , quoique  plus  féche , plus  dure  8c. 
plus  aigre. 

J’en  connois  une  autre  qui  fe  trouve 
dans  les  jardins  des  curieux , 8c  qui 
s’élève  en  arbufte  ; fa  feuille  eft  a f- 
fez  reflemblante  à celle  du  Peuplier  > 
liffe  , luftrée , 8c  unie  fur  les  bords  , 
d’un  vert  clair  , qui  a le  goût  à-peu- 
près  des  autres  Ofeilles  ; mais  plus 
féche  , 8c  dont  le  mérite  le  plus  réel’ 
confifte  dans  la  rareté. 

Les  quatre  efpeces  principales  que 
j’ai  qualifiées  , ont  à-peu-près  les  me- 
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mes  vertus  8c  les  memes  qualités  : 
on  ne  fe  fert  pourtant  communément 
pour  l’ufage  de  la  vie  que  des  deux 
fortes  d’Ofeilles  Longues  , & de  la 
Jaune- vivace  : on  les  employé  pour  la 
foupe  mêlées  avec  la  Poirée  8c  autres 
Herbes  : on  en  fait  une  farce  qui  fe 
mange  fous  les  CEufs  , fous  les  Fri- 
candeaux, 8c  fous  différens  poi fions  : 
on  s’en  fert  encore  à colorer  les  pu- 
rées 8c  à plufieurs  autres  ufages  : fon 
goût  aigrelet  reveille  l’appetit  & plaît 
allez  généralement  , d’autant  plus 
quelle  n’a  aucune  qualité  mauvaife 
pour  la  fanté. 

Elle  eft  au  contraire  apéritive  8c 
rafraîchiflante , & l’ufage  en  eft  fou- 
verain  aux  tempérammens  bilieux  : 
elle  appaife  la  foif , 8c  excite  l’apétit  : 
fa  feuille  modéré  la  fermentation  du 
fang  8c  foulage  les  Scorbutiques  mê- 
lée dans  leurs  bouillons  avec  le  Cref* 
fon  8c  l’Herbe  aux  Cuilliers  ou  la  Co- 
clilearia  *,  ce  remède  en  a fouvent  gué- 
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ti  radicalement  , & les  peuples  du 
Nord  qui  font  fort  fujets  au  fcor- 
but  n’en  font  pas  d’autre  : apprêtée 
en  farce  avec  les  (Eufs  elle  cft  éga- 
lement bienfaifante  : appliquée  en  ca- 
taplafme  avec  du  Levain , après  l’avoir 
fait  cuire  fous  la  cendre  chaude  dans 
une  feuille  de  Choux , elle  avance  la 
fuppuration  des  tumeurs , & fait  apof- 
tumer  les  humeurs  des  yeux:  trempée 
dans  le  Vinaigre  & mangée  le  matin 
à jeun  , elle  eft  un  préfer vatif  contre 
toutes  fortes  de  maladies  contagieit- 
fes  : elle  guérit  aufli  le  feu  volage } 
en  l’appliquant  fur  la  partie  malade  , 
après  l’avoir  bien  baflînée  : fa  décoc- 
„ tion  eft  excellente  contre  la  morfure 
des  chiens  enragés  *,  il  faut  en  boire 
tous  les  jours  plufteurs  fois , & en  la- 
ver la  plaie  qu’on  enveloppe  avec  la 
feuille  jufqu’à  ce  quelle  foit  guérie  : 
la  même  déco&ion  fait  pafler  la  jau- 
nifte  , à la  dofe  d’une  pinte  par  jour  : 
fa  racine  donne  à l’eau  où  elle  a été 
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infiifée  , une  couleur  rouge  , qui  fert  a 
tromper  les  malades  qui  voudraient 
boire  du  vin  : elle  entre  aulîi  dans 
la  plupart  des  apofêmes  8c  des  tifan- 
nes  rafraîchiflantes  : elle  aide  à la  cir- 
culation du  fang  lorfqu’il  eft  épaifli 
ou  ralenti  : la  graine  pulverifce  8c 
bue  avec  de  l’eau  ou  du  vin  arrête  les 
dilfenceries  : elle  entre  de  même  dans 
la  compofition  de  beaucoup  d’autres 
remèdes  » 8c  à tous  égards  c’eft  une 
plante  des  plus  eftimables , 8c  dont  un 
Potager  ne  doit  jamais  manquer. 

Cette  feuille  a encore  quelques  ver- 
tus particulières  *,  elle  leve  les  taches 
d’encre  fur  le  linge  ; elle  dérouille  le 
cuivre  8c  le  fer,&  les  polit  : employée 
avec  le  fabîon  , elle  décraflfe  parfai- 
tement le  verre , 8c  colore  les  parquets 
neufs  : quand  on  a les  dents  agacées 
on  en  mâche  quelques  feuilles , 8c  l’a- 
gacement pâlie. 

La  culture  de  cette  Plante  n’a  rien 
que  de  très-ordinaire  ; elle  vient  en 
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toutes  fortes  de  fonds  , &c  on  peut  en 
femer  fur  terre  depuis  le  mois  de 
Mars  jufqu’au  mois  d’Août  : cepen- 
dant elle  eft  fort  fujette  à périr  par 
les  gelées  du  Printems,  ou  à être  man- 
gée par  les  Loches  lorfqu’elle  eft 
femée  de  trop  bonne  heure  dans  les 
terres  fortes  principalement  \ le  plus 
fur  eft  d’attendre  le  commencement  ’ 
de  Mai. 

On  la  feme  également  en  planche 
ou  en  bordures  autour  des  quarrés , 

4 mais  elle  fe  foutient  plus  long-tems 
en  bordure , fe  trouvant  plus  à l’aife 
& plus  aérée  -,  il  eft  mieux  encore  de 
la  répiquer  à huit  ou  dix  pouces  de 
diftance  que  de  la  femer  , elle  en 
vient  plus  belle. 

Quelque  part  quelle  foit , il  faut 
que  la  terre  foit  bien  préparée  & bien  • 
meuble , & quelle  foit  faine  en  même 
teins  > car  fa  femence  eft  fi  fine  que 
pour  peu  qu’il  y ait  de  mottes  ou  de 
la  pierraille  , elle  ne  leve  que  par 
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place  en  bordure  comme  en  planche, 
on  fait  des  petits  rayons  légèrement 
creufés  , & on  y répand  la  graine  , le 
plus  également  qu’on  peut  8c  fort 
clair  , qu’on  recouvre  d’un  demi- 
pouce  de  terre  au  plus  ; on  remet  en- 
fuite  par  delTus  un  peu  de  terreau  , 
fi  on  en  a , ou  du  crottin  bien  brifé  : 
"elle  leve  au  bout  de  quinze  jours  , 8c 
on  la  farcie  dès  qu’il  paroît  de  mau- 
vaifes  herbes  •,  fi  le  tems  eft  au  fec  , 
il  faut  la  mouiller  tous  les  jours  juf- 
qu’à  ce  quelle  foit  bien  levée. 

Quelque  tems  après  on  l’éclaircit , 
k fi  on  le  juge  à propos  , 8c  elle  en 
vient  plus  belle  -,  on  la  ferfouit  aufli 
quand  elle  en  a befoin  , elle  eft  bonne 
à couper  fix  femaines  après  qu’elle  a 
été  femée  , 8c  plus  elle  eft  coupée 
* fouvent  plus  fa  feuille  \eft  tendre  ; 
mais  il  faut  avoir  attention  de  la  cou- 
per tout  près  de  terre , il  eft  mieux 
encore  de  l’arracher  quand  on  en  a le 
loifir  j elle  produit  enfin  fans  difeon- 
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tinuation  jufqu’aux  gelées  , pour  lors  , 
c’eft-à-dire  au  mois  de  Décembre  , il 
faut  la  couper  tout-à-fait  à fleur  de 
terre  &c  couvrir  entièrement  les  plan- 
ches de  ' terreau  ou  de  crottin  de 
poullalier  elle  en  vient  beaucoup 
plus  belle  & plutôt  au  Printems  fui- 
vant  : cette  raifon  fait  qu’il  eft  à pro- 
pos d’en  avoir  en  planche  aufli  bien 
qu’en  bordure.  . 

Lorfqu’elle  commence  à poufler 
su  mois  de  Février , il  eft  bien  de  la 
couvrir  avec  de  la  paille  féche  dans  les 
jours  de  gelée  qui  la  brûle , &c  Ci  on 
. eft  fatigué  des  Perdrix  qui  la  dévo- 
rent, comme  nous  le  Pommes  dans 
les  Capitaineries  aux  environs  de  Pa-  s. 
ris  , ou  le  gibier  eft  refpe&able , il 
faut  répandre  du  farment  en  quantité 
par  deflus  , ou  tendre  un  filet , qu’on 
fait  faire  de  la  longueur  &c  largeur 
qu’on  veut  , & qui  repofe  fur  des  cer- 
ceaux piqués  en  terre  par  les  deux 
bouts  de  toife  eu  toife , & liés  enfenv 
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ble  dans  le  milieu  par  une  latte  cou- 
rante : c’eft  l’expédient  auquel  j’ai  eu 
recours  pour  me  défendre , me  trou- 
vant accablé  de  ce  gibier  au  point 
qu’il  ne  m’étoit  pas  poflible  de  voir 
une  feuille  d’Ofeille  ni  d’Epinars  juf- 
qu’au  mois  d’Avril. 

La  feuille  fe  trouvant  enfin  bonne 
à cueillir  au  mois  de  Février , un  peu 
plutôt  ou  plus  tard  fuivant  les  années  , 
il  faut  l’arracher  alors  avec  fa  queue  & 
non  pas  la  couper,  elle  fournit  jufqu’au 
mois  de  Mai  que  fa  tige  commence  à 
monter  *,  & fi  on  ne  fe  foucie  pas  d’en 
recueillir  la  graine , on  la  coupe  au- 
tant de  fois  que  la  Plante  en  jette  : 
elle  repoufie  des  nouvelles  feuilles , 
dont  on  fe  fert  comme  des  premiè- 
res *,  mais  comme  elle  a beaucoup 
plus  de  force  dans  cette  faifon  que 
dans  la  première  , il  en  faut  une  bien 
moindre  quantité  pour  les  ufages  aux- 
quels on  l’employe. 

Cette  Plante  fe  conferve  dix  à douze 
» ans 
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ans  , avec  l’attention  de  lui  couper  la  ' 
tête  quand  elle  commence  à vieillir , 
elle  repouflfe  des  nouveaux  drageons 
qui  la  rajeunirent  : il  faut  avoir  foin 
aulli  de  détruire  exactement  les  mau-’ 
vaifes  herbes  qui  s’entrelaflent  dans 
fes  racine/,  particulièrement  le  Chien- 
dent 8c  la  Ternue. 

La  graine  de  cette  efpece  fe  recueil- 
le au  mois  de  Juillet  : on  la  coupe 
quand  le  calice  a palfé  du  vert  à un 
rouge  brun , & on  l’étend  fur  un  drap 
atrfbleil  pendant  quelques  jours  pour 
fe  perfectionner  : d’autres  avec  la 
main  la  tirent  à poignée  tout  autour 
de  la  tige  fans  la  couper , 8c  de  cette 
maniéré  elle  eft  plus  long-tems  à re- 
cueillir *,  mais  elle  féche  plus  facile- 
ment 8c  occupe  moins  de  place  : elle 
fe  coriferve  bonne  deux  ans  étant  van- 
née fur  le  champ  , 8c  quatre  ans  dans 
fa  bourre  , fi  on  l’y  lailfe.  Les  oifeaux 
en  font  #es-friands  quand  elle  eft  fur 

pied  , wfaut  la  défendre  le  mieux 
Tome  IL  Q 
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qu’on  peut.  En  achetant  cette  graine 
on  eft  fouvent  trompé  en  ce  quelle  a 
été  ramaffée  dans  les  prés,  8c  que  cette 
efpece  d’Ofeille  dégénéré  pour  la  plus 
'grande  partie  en  Patience  5 ïl  n’y  a 
point  de  marque  pour  la  diftinguer  , 
ainfi  on  ne  peut  qu’être  £n  garde. 

Il  me  refte  à parler  des  deux  autres . 
efpeces.  La  Jaune  vivace  n’étant-  pas 
fujette  à monter  comme  la  précéden- 
te , ne  donne  aucune  fujettion  8c  four- 
nit utilement  dans  cette  veine  de 
tems  où  la  vieille  femée  monte  , 8c 
où  la  nouvelle  n’eft  pas  encore  en  ' 
coupe  ; elle  eft  d’ailleurs  moins  acide 
8c  moins  verte  , &c  par  là  elle  plaît 
mieux  à beaucoup  de  perfonnes  ; c’eft 
pourquoi  il  eft  avantageux  d’en  avoir 
toujours  quelque  planche  ; elle  fe 
multiplie  de  petits  rejettons  qu’on 
détache  des  vieux  pieds  , 8c  on  les 
plante  en  échiquier  à un  pied  de  di- 
ftance  *,  fa  touffe  groflit  d’année  en  an- 
née , 8c  on  peut  la  confervlfclix  ans* 
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Nos  Marechés  n’en  font  pas  les  par- 
tifans  , parce  quelle  eft  plus  long- 
tems  à repoufler  que  l’autre  quand 
elle  a été  coupée  j mais  lorfqu’on  en 
a une  certaine  quantité  on  ne  s’apper- . 
çoit  pas  de  ce  défaut , qui  n’eft  rien  . 
d’ailleurs  pour  les  gens  qui  ne  font. 
j?as  obligés  de  vivre  comme  eux  du 
produit  multiplié  de  leur  terre. 

L’Ofeille  Ronde  , par  où  je  finis  , 
peut  fe  multiplier  de  graine  comme 
la  Longue  , mais  ordinairement  c’eft 
de  fes  rejettons  qu’on»  détache  des 
vieux  pieds  : on  la  plante  8c  on  la 
cultive  de  même  , fa  durée  va  égale- 
ment jufqu’à  dix  à douze  ans.  Quel-, 
ques  perfomies  l’eftiment  par  préfé- 
rence aux  autres  ; cependant  le  peu 
de  confommation  qui  s’en  fait  fem- 
ble  décider  contre  elle  > je  f attribue 
au  peu  de  fuc  quelle  a,  quoique  bon  , 
car  il  eft  confiant  quelle  fournit 
bien  moins  que  la  Longue. 

Lorfqu’on  veut  réchauffer  cette 

Q ./ 
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Plante  , j’entends  la  Longue , pour  en 
joiiir  pendant  l’Hyver  y il  faut  avoir 
difpofé  des  planches  exprès  de  deux  . 
pieds  de  largeur  feulement , aux  coû- 
tés defquelles  on  fouille  des  tranchées 
d'un  pied  ou  quinze  pouces  de  lar- 
geur fur  deux  pieds  de  profondeur , 
qu’on  remplit  de  fumier  chaud  & 
qu’on  change  tous  les  quinze  jours, 
depuis  la  mi-Novembre  jufqu  a la  fin 
de  Janvier  y en  tenant  les  planches 
couvertes  de  fumier  fec  dans  les  tems 
de  gelée  & de-neige  , qu’on  retire  dès  ‘ 
que  le  tems  s’adoucit  ou  que  le  foleil 
fe  montre.  * 

. On  peut  en  replanter  également  fur 
couche  après  la  Touffaints  , elle  pro- 
duit encore  plus  promptement  & plus 
abondamment  : on  deftine  une  cou- 
che , plus  ou  moins , à cet  effet  éle- 
vée de  trois  pieds  & chargée  de  huit 
à dix  pouces  de  terreau  , fur  laquelle 
on  peut  repiquer  en  meme  tems  du 
Perfil  & autres  Plantes  qui  font  fortes 
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èrt  racine  : on  la  rechauffe  au  befoin , 
êc  on  la  couvre  de  même  : les  yns  fe 
contentent  de  la  couvrir  aVec  des  pail- 
lafTons , foutenus  fur  un  treillage  qu’ils 
chargent  de  litiere  féche , à propor- 
tion de  la  rigueur  du  tems  : d’autres 
la  mettent  fous  cloche  : cette  demie- 
re  façon  eft  la  plus  fure  , tant  pour 
l’avancer  que  pour  la  conferver  : de 
l’une  8c  de  l’autre  maniéré  il  faut  lui 
donner  de  l’air  tant  qu’on  le  peut , fans 
quoi  la  feuille  pouffe  blanc  , 8c  n’a 
point  de  goût. 

On  conferve  l’Ofeille  pour  l’Hy ver 
mêlée  avec  d’autres  Herbes , qui  eft 
très-utile  dans  les  tems  de  neige  8c 
de  gelée  , &:  voici  la  maniéré.  On  fait 
cueillir  fur  la  fin  d’Août  ou  de  Sep- 
tembre toutes  les  Herbes  néceffaires-, 
fçavoir , l’Ofeille , qui  doit  compo- 
fer  le  tiers  ou*la  moitié  au  plus  de  la 
quantité  , la  Poirée  , la  Laitue , l’Epi- 
nars,  le  Pourpier,  le  Perfil , 8c  le  Cer- 
feuil , dont  il  faut  quantité  égale , 

Qiij 
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avec  un  peu  de  Ciboule , fi  on  nren 
craint  pas  le  goût  *,  on  fait  épelucher 
& laver  à plufieurs  eaux  toutes  ces 
Herbes  •,  on  les  laille  égouter  un  cer- 
tain tems  St  fécher , après  quoi  on  les 
hache  de  gros  en  gros  j on  les  fait  cui- 
re fans  eau  dans  une  marmite  qu’on 
remplit  jufqu  aux  bords  , en  les  pref- 
fant  le  plus  qu’on  peut , & on  obfer- 
ve  de  ne  faire  qu’un  très-petit  feu  def- 
fous  pour  qu’elles  ne  brûlent  pas  j de 
tems  en  tems  on  les  remue , & quand 
elle  font  fuffifamment  cuites  on  en 
remplit  des  pots  à un  pouce  près  , 
qu’on  tranfporte  fur  le  champ  dans  le 
lieu  où  ils  doivent  refter , & quand 
ils  font  en  place  on  coule  par-delfus 
une  cpakïeur  d’un  doigt  environ  de 
Beure  fondu , ou  d’Huile  d’Olive  ; on 
les  laifie  en  cet  état  jufqu’au  befoin  : 
eLes  fe  confervent  parfaitement  tout 
l’Hyver  *,  mais  il  eft  à remarquer  que 
lorfqu’on  les  couvre  avec  du  beurre 
elles  s’éventent  Sc  aigrifïent  aifément 
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jdës  que  le  pot  eft  entamé  : il  faut  les 
confommer  tout  de  fuite  , & par  cet- 
te raifon  on  doit  préférer  l’Huile  qui 
fumage  toujours  , & qui  les  entre- 
tient dans  le  même,  état  aulïi  long- 
>tems  qu’on  veut. 

mm  «««mm,  ■■■■'»■■  ■ ■ ■■■■■'  9 

CHAPITRE  L VII. 


Defcription  du  PANAIS  , fes  dif- 
ferentes efpeces  , fes  propriétés , fa 
culture  3 &c. 


L E Panais  qu’on  nomme  autre- 
ment Paftenade , eft  une  Plante 
■dont  tout  le  mérite  confîfte  dans  la 
Iracine. 

• Il  y en  a trois  efpeces  , le  Long , le 
-Rond , & le  Panais  de  Siam. 


La  ‘première  fait  fa  racine  très- 
longue  & prëfque  égale  en  groffçur 
dans  toute  fa  longueur  , blanche  en 
dedans  comme  en  dehors  , inégale  ôc 

Tabotteufe  à l’extérieur , garnie  ordr- 
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nairement  de  quelques  filamens  on 
petites  racines  , exhalant  une  odeur 
forte  8c  douçâtre  ; fes  feuilles  font 
découpées  profondément  , dentelées 
fur  les  bords  , 8c  précédées  dune 
queue  fort  longue  où  elles  tiennent , 
ronde , canelée  légèrement , d’un  vert 
clair  8c  luftré  , fans  aucun  duvet  ; les 
parties  qui  les  compofent  font  placées 
de  deux  en  deux  au  nombre  de  dix 
à douze  , oppofées  les  unes  aux  au- 
tres 8c  terminées  par  une  impaire  ; fa 
tige  eft  fort  grofle , canelée  profon- 
dément 8c  branchue  , rougilTant  un 
peu  d’un  côté  : à l’extrémité  des  ra- 
meaux eft  un  parafol  très-grand  com- 
pofé  de  petites  fleurs  en  Rofe  a cinq 
pétales  égaux  , de  couleur  jaune , fur- 
montées  de  quelques  étamines , dont 
le  calice  fe  change  en  un  fruit  ovale 
&c  applati , de  couleur  canelle , qui 
s’éclaircit  fur  les  bords. 

La  fécondé  efpece  qu’on  appelle 
Panais  Rond  > ou  Panais  à la  Roya^ 
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- le  , eft  conformée  également  quant 
à la  feuille , la  tige , la  fleur , Ôc  le 
fruit  ; mais  la  racine  eft  plus  grofte 
ôc  plus  courte , reflemblante  à un  Na- 
vet Rond. 

La  troifléme  qu’on  nomme  Panais: 
de^gSiam , ou.  Panais  Batard  , ne  dif- 
fère de  même  que  par  fa  racine  , qui 
tient  le  milieu  entre  les  deux  autres , 
n’étant  ni  fl  longue  que  la  première  » 
ni  fl  courte  que  la  fécondé  j mais 
beaucoup  plus  enflée  du  côté  de  la 
tête  que  dans  le  furplus  de  fa  lon- 
gueur : fa  chair  eft  aufli  un  peu  plus 
jaunâtre.  - , 

La  culture  de  cette  Plante  n a rien 
de  différent  de  la  Carotte , on  la  feme 
également  en  deux  faifons  : ce  que 
j’ai  dit  pour  l’une  fervira  pour  l’au- 
tre , la  répétition  n’inftruiroir  pas 
mieux. 

Toutes  les  trois  efpeces  font  fore 
bonnes  , cependant  on  eftime  plus  le 

Panais  de  Siam  , dont  la  peau  eft  plus 
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fine  , la  chair  plus  tendre  &:  plus 

moclleufe  : au  refte  , le  terrein  doit 

entrer  pour  beaucoup  dans  le  choix  » 

comme  je  lai  obfervé  pour  la  Ca- 

rott£. 

On  l’employe  de  même  £our  les 
foupes  & pour  les  jus  , mais  ils# ’eft 
pas  ordinaire  de  le  manger  fricalfé , 
ni  en  ragoût  avec  les  viandes  5 fon 
goût  douçâtre  plaît  bien  à quelques- 
uns  , mais  déplaît  au  plus  grand  nom- 
bre : on  prendra  garde  qu’il  y a une 
efpece  de  nerf  dans  le  cœur  de  la  ra- 
cine , qu’il  faut  ôter  en  la  coupant , 
étant  dur  Sc  défagréable  pour  ceux 
qui  les  mangent.  *' 

Elle  eft  de  peu  d’ufage  dans  la  mé- 
decine , cependant  fa  femence  eft 
carmînative  & diurétique  ; & s’em- 
ploye  à la  même  dofe  de  l’Anis  , avêc 
toutes  les  autres  femences  chaudes 
mineures , dont  on  fe  fert  pour  diili- 
per  les  vents  &c  les  vapeurs  , pour  ap- 
paifer  la  colique  , & pour  arrêter  les 
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cours  de  ventre  : mais  quoiqu’elle 
foit  reconnue  bonne  , on  fe  fert  par 
préférence  de  la  graine  du  Panais 
fauvage. 

Cette  racine  ne  craint  rien  des  ee- 

. O 

lées  , ainfi  il  n’en  faut  enfermer  dans 
la  ferre  que  ce  qu’on  peut  confom- 
mer  pendant  la  grande  rigueur  de 
-l’Hyver  5 mais  au  mois  de  Mars  il  faut 
:en  arracher  la  quantité  dont  on  a be- 
•foin  pour  donner  de  la  graine  , 8c  les 
.replanter  tout  de  fuite  comme  les  Ca- 
rottes , à un  pied  #u  dix-huit  pouces 
••de  diftance  -,  il  eft  entendu  qu’on  doit 
■choifir  les  plus  belles  : lorfqu’enfuite 
au  mois  de  Juillet  les  tiges  font  à- 
peu-près  à leur  hauteur , on  fait  très- 
•bien  de  les  foutenir  avec  des  échallas 
aufquels  on  les  lie  •,  fans  quoi  le  vent 
les  renverfe  8c  les  mine.  La  graine 
mûrit  à la  fin  d’Aout , 8c  n’eft  bonne 
-que  pendant  le  cours  de  la  première 
-année  , je  veux  dire  , pour  les  deux 

ifemcnces  de  Mars  & de  Septembre. 

- Q vj 
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CHAPITRE  LVIII. 

' Defcription  de  la  P A T IE  N C E , fes 
différentes  efpeces  ,fes  propriétés  , fa, 
culture  y &c» 

I L y a huit  efpeces  de  Patience, que 
je  réduirai  à trois  qui  font  les  feu- 
les cultivées  & les  plus  utiles  : c’eft 
la  Commune  qu’on  nomme  autre- 
ment la  Parele  -,  la  Patience  rouge  , 
appellés  autrement , Sang-Dragon , ôc 
la  Patience  des  jardins , connu  fous 
les  deux  noms  de  Rapontic  des  Mon- 
tagnes , ou  Rhubarbe  des  Moines  » 
toutes  les  trois  font  vivaces. 

La  première  efpece  fait  fa  racine 
droite  , longue  , grolfe  , jaune  & d’un 
goût  amer  *,  fa  feuille  reflemble  en 
gros  à celle  de  l’Ofeille  , d’oû  elle  tire 
fa  première  origine  *,  car  on  rem-ir- 
que  encore  tous  les  jours  quelle  dé- 
généré. fouvent  en  Patience  dans  les 
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terreiîis  fablonneux  : cette  feuille  eft 
néanmoins  plus  longue,  plus  ferme-, 
plus  étroite  8c  plus  pointue , d'un  goût 
âpre  8c  fort  aigre  -,  fa  tige  eft  noiieu- 
fe  , 8c  s’élève  à quatre  ou  cinq  pieds  *, 
fes  fleurs  font  placées  le  long  des  ra- 
meaux 8c  par  anneaux  -,  elles  font  pe- 
tites fans  pétales  , compofées  de  flx 
étamines  vertes  , courtes  , garnies  de 
fommets  droits  8c  blancs  , qui  for- 
tent  d’un  calice  à fept  feuilles  comme 
dans  l’Ofeille  *,  leur  piftile  fe  change 
eafuite  en  une  graine  triangulaire, 
enveloppée  d’une  capfule  membra- 
neufe  , compofée  de  trois  grandes 
feuilles  du  calice.  ; 

On  cultive  cette  Plante  dans  lès 
jardins  pour  mêler  avec  l’Ofeille , 8c 
autres  herbes  potagères  •,  cependant 
peu  de  perfonnes  en  font  ufage  : on 
la  deftine  eflentieilement  pour  les  be- 
foins  de  la  fante  *,  fa  racine  eft  apé- 
ritive  8c  laxative  , on  s’en  fert  dans 
^l’hydropifle  , dans  les  pâles  couleurs  x 
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dans  la  jaunifie  , & dans  les  -autres 
maladies  qui  viennent  d’obftru&ion  *, 
on  l’employe  aufll  extérieurement  pour 
ks  dartres  & pour  la  gravelle. 

La  Patience  rouge  eft:  alfez  fém- 
blable  a la  précédente  à certains  é- 
gards  ; mais  la  feuille  eft:  plus  courte 
8c  traverfée  de  quantité  de  nervures 
rouges  , d’où  il  fort  , quand  on  les 
• ..rompt , un  fuc  rouge  comme  du  fang  : 

. ce  qui  lui  donne  fon  nom. 

On  s’en  fert  dans  les  alimens,  com-  • 
me  de  la  précédente , mêlée  avçc  d’au- 
_ très  herbes  j 8c  l’ufage  en  eft:  fort  bon 
lorfqu’on  a befoin  d’avoir  le  ventre 
lâché  : on  la  prefcrit  auflî  quelquefois 
dans  les  bouillons  émolliens  & rafraî- 
chi flants  : fa  graine  fortifie , reflerre 
8c  calme  les  douleurs  ; on  en  prend 
une  dragme  ou  une  dragme  ôc  demie 
. dans  quelque  liqueur  convenable  , 

% pour  arrêter  les  écoulemens  trop  a- 
. bondants  de  la  matrice  , 8c  les  flux 
de  ventre  accompagnés  de  tranchées* 
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,Pour  cette  derniere  maladie  un  fça- 
vant  auteur  allure  avoir  guéri  nombre 
de  personnes  en  faifant  macérer  dans 
du  vin  chaud  une  demi-dragme  de 
cette  femence  3 qu’on  palTe  avant  de 
le  boire. 

La  Patience  des  jardins  , ou  le  Ra- 
pontic  , .fait  (a  racine  longue , épaifle,. 
-garnie  de  plufieurs  fibres , -brune  en 
dehors  &c  fort  jaune  en  dedans  •,  fa 
-tige  s’élève  jufqu’à  la  hauteur  d’un* 
h^nme  , elle  eft  canellée  , rougeâtre , 

. partagée  vers  le  haut  en  beaucoup* de 
rameaux  •,  fes  feuilles  font  longues 
4’un  pied  ou  d’un  pied  & demi  , lar- 
ges , pointues  fermes  & lififes  , d’un 
vert  foncé  , dont  les  bords  font  quel- 
quefois repliés  en  delfus  , unis  cepen- 
dant, & fans  crenelure  ,j  portées  fur  x 
des  longues  queues  rougeâtres  j fes 
fleurs  font  fans  pétales  à étamines  „ 
fcmblables*à  celles  de  l’Ofeille  , pla- 
cées tout  au  tour  des  rameaux  aux 
: fleurs  fuccédent  des  graines  anguleu- 
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fes  , enveloppées  de  folliculles  mem- 

branenfes. 

Cette  Plante  a prefque  les  mêmes 
principes  que  la  Rhubarbe  bâtarde , 
dont  elle  a les  vertus.  Elle  fortifie 
l’eftomac  3c  aide  à la  digeftion  , elle 
purge  légèrement  la  bile  , eft  fort 
aftringente  , leve  les  obftruébions 
du  foye  , foit  en  difiolvant  les  hu- 
meurs épaifles  , foit  en  retabliflant 
le  ton  des  fibres  relâchées  *,  c’eft  pour- 
quoi on  l’employe  quelquefois  ^prt 
utilement  en  poudre  ou  en  décoétion 
pour  le  flux  de  ventre  3c  l’obftruâion 
des  vifceres  : la  dofe  eft  d’une  demi- 
dragme  en  poudre , ou  d’une  dragme 
& demie  en  infiifion. 

Cette  Plante  croît  naturellement 
fur  les  montagnes  , & on  la  cultive 
aufli  fort  communément  dans  les  jar- 
dins fa  culture  de  même  que  celle 
des  précédentes  , ne  demlnde  rien  de 
particulier  *,  on  les  feme  toutes  trois 
au  mois  de  Mars  , 3c  on  y apporte  les 
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mêmes  foins  qua  l’Ofeille.  On  re- 
cueille la  graine  au  mois  d’Août  * 
lorfque  les  tiges  font  féches  ôc  que 
la  graine  commence  à fe  détacher  : ' 
elle  fe  conferve  bonne  deux  ou  trois 
ans. 


CHAPITRE  LIX. 

Defcription  de  h PERCEPIERRE , 
fes  différentes  efpeces  ,fes  propriétés  , 
fa  culture  y &c. 

LA  Percepierre  eft  appellée  de 
différens  noms  : Palfepierre  , Ba- 
cille , Crifte  marine  , Fenouil  marin, 
ou  Herbe  de  Saint-Pierre. 

Il  y en  a deux  efpeces  routes  deux 
vivaces  , la  grande  & la  petite. 

La  première  fait  fa  racine  grofle 
& longue , ligneufe  & blanchâtre  , 
garnie  de  quelques  fibres  *,  fes  tiges 
font  longues  de  quinze  à dix  - huit 
pouces  , rameufes  » greffes , ligneu- 
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fes  , fe  renverfant  ordinairement  fur 
terre  *,  fes  feuilles  font  découpées , 
menues , étroites  , fermes  , charnues  T 
fubdivifées  trois  à trois  î d’un  vert 
d’eau , d’une  odeur  d’Ache  , & d’un 
goût  falé  *,  fes  fleurs  naiflent  en  om- 
belles , compofées  chacune  de  cinq 
petales  blanches  , difpofées  en  Rofe  : 
après  que  la  fleur  eft  paflee  le  calice 
fe  Ghange  en  un  fruit  rempli  de  grai- 
nes qui  font  jointes  deux  à deux  , 
'plattes , rayées  fur  le  dos  , blanches  9 
odorantes  , & d’un  goût  acre. 

La  fécondé  efpece  qui  eft  plus  coffi- 
immémenj  cultivée  que  la  grande  <,  ne 
séleve  qu  a un  pied  au  plus  & s’é- 
largit beaucoup  ; fa  racine  eft  allez 
femblable  à la  précédente  y de  fes 
feuilles  fçnt  de  même  étroites , char- 
nues , fubdivifées  trois  à trois  , mais 
un  peu  plus  larges , de  couleur  verte- 
brune  ; d’im  goût  tirant  fur  le  falé  ; 
fes  fleurs  font  difpofées  comme  à 
J’autre  , 8c  de  couleur  jaunâtre  *,  elle 
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(Croît  comme  la  précédente  au  bords 
de  la  mer  dans  les  rochers  quelle 
^femble  percer  , d’où  lui  vient  fon 
nom  de  Percepierre  -,  mais  elle  réullît 
également  dans  les.  jardins  avec  des 
foins. 

Ses  ufages  pour  la  vie  fe  bornent 
aux  Salades  d’Hyver , où  on  la  mêle 
avec  les  Anchois  , la  Beterave  , les 
Câpres  , les  Cornichons  , &c.  après 
avoir  été  confite  au  Vinaigre  *,  elle 
excite  1 appétit  8c  flatte  le  goût  : la 
maniéré  de  la  confire  eft  la  même 
-que  celle  des  Cornichons  , avec  les- 
quels on  la  mêle  ordinairement. 

: Ses  propriétés  poux  la  médecine 

ne  font  guères  plus  confidérables  , ce- 
pendant elle  eft  du  nombre  des  Plan- 
tes apéritives  , &:  on  l’employe  pour 
guérir  les  obftruârions  des  vifceres,. 
pour  la  graveile  , pour  atténuer  la- 
pierre  du  rein  & de  la  veflie  , pour 
exciter  l’urine  , 8c  les  mois  des  fem- 
mes 8c  pour  la  jaunilfe  i à défaut 


Digitized  by  Google 


5 S o z*  E c o l S 
de  celle  qui  eft  confite  , on  prend  là 
décodion  de  la  feuille  de  la  racine  êc 
de  la  femence.  * 

On  la  multiplie  de  graine  qu’on 
feme  fur  couche  au  mois  de^Mars, 
ou  dans  des  pots  remplis  de  terreau  > 
qu’on  expofe  au  plein  foleil , & quand 
elle  eft  à une  certaine  force  on  la 
tranfplante  au  pied  des  murs  du  Midi 
ou  du  Levant.  Il  faut  1 elever  avec  foin 
étant  fort  délicate  dans  ce  climat  , le 
grand  air  & le  froid  lui  font  perni- 
cieux y il  eft  bon , par  conféquent , de 
la  couvrir  de  quelques  feuillages  pen- 
dant les  gelées  : on  coupe  fes  feuilles 
fur  la  fin  de  l’Eté  quand  on  veut  en 
faire  ufage. 
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CHAPITRE  LX. 

«Defcription  du  PERSIL,  fes  dif- 
férentes efpeces  , fes  propriétés  , fa 
culture  , &c. 

IL  n’y  a point  de  jardin,!!  pçtit  qu’il 
foit,  où  le  Perfîl  n’ait  fa  place  ré- 
glée par  l’utilité  continuelle  dont  îl 
• eft  dans  un  ménage. 

Il  y en  a fix  efpeces  , fçaroir  , le 
Perfil  commun  , le  Perfîl  à grande 
feuille  s le  Perfil  à grofle  racine  , le 
Perfîl  de  Macédoine , le  Perfîl  frifé 
& le  Panaché, 

Le  Perfîl  commun  fait  fa  racine 
longue  & blanche  , afTez  droite  , & 
garnie  de  quelques  fibres  *,  les  feuilles 
qui  s’élèvent  de  fon  cœur  font  nom- 
breufes  , extrêmement  découpées  8c 
dentelées  , 8c  comme  compofées  de 
trois  ou  quatre  paires  de  petites  feuil- 
. les  , rangées  fur  une  côte  terminée 
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par  une  impaire  -,  elles  font  dun  beau 
vert  , lifte  & luifant  , d’une  odeur 
forte  8c  aflez  agréable  quand  on  les 
touche  *,  la  côte  eft  menue , arrondie  * 
d’un  côté  & canelée  de  l’autre  *,  fa 
tige  eft  grofle  , canelée  8c  branchue  , 
elle  s’élève  à trois  ou  quatre  pieds , 
les  fommités  de  tous  fes  rameaux  font 
terminées  par  un  bouquet  de  fleurs , 
difppfé  en  parafol  à cinq  pétales  iné- 
gaux , de  couleur  rouflatre  , portées 
fur  un  petit  calice  qui  fe  change  en 
une  petite  graine  ronde  , de  couleur 
grife  , 8c  d’une  odeur  très-forte. 

Le  Perfll  à grande  feuille  eft  con- 
formé en  tous  points  comme  le  pré-* 
cèdent  , à la  différence  près  de  fes 
feuilles  qui  font  beaucoup  plus  gran- 
des. 

- Le  Perfll  à grofle  racine  eft  aufli 
femblable  au  premier  , à l’exception 
que  la  côte  de  fes  feuilles  eft  plus 
grofle , 8c  que  fa  racine  a trois  fois 
plus  de  grofleur  aufli  > la  graine  de 
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fhèi^|.  if  ^ en  a deux  efpeces  , l’une 
qui  a la  feuille  d’un  vert  naifTant , 
l’autre  d’un  gros  vert. 

• Le  Perfîl  de  Macédoine  a la  feuille 
découpée  plus  régulièrement , plus  ve- 
lue & plus  dentelée  , & fes  fegmens 
font  plus  arrondis  & plus  prelTés  les 
uns  contre  les  autres  ; fa  couleur  eft 
aufli  moins  foncée  , 6c  la  côte  eft 
couverte  d’un  duvet  blanc  : cette 
feuille  s’abat  contre  terre  tout  au  tour 
du  pied  , & du  centre  il  fort  une  tige: 
branchue  , élevée  de  deux  à trois 
les  fommités  de  tous  fes  ra- 
font  terminés  par  des  bouquets 
de  fleurs  blanchâtres  à cinq  petales , 
difpofés  en  parafol , de  la  même  ma- 
niéré que  le  Perfil  commun  *,  mais 
plus  grands  : fa  graine  eft  aufti  diffé- 
rente étant  allongée  , enflée  par 
une  extrémité  & pointue  à l’autre , 
arrondie  d’un  côté  ôc  convexe  de 
l’autre  j de-couleur  cendrée  & d’unç 
faveur  forte  , fans  odeur. 


pieds^j 

meaux 
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Le  Perftl  frifé  a fa  feui^e  telîgque 
fon  nom  l’annonce  , 6c  reflemble  par 
là  au  Greflon  frifé  y du  furplus , il  eft 
conformé  comme  le  Commun  , me- 
me tige  , meme  fleur  , 6c  même  grai- 
ne. 

Le  Panaché  imite  en  tout  le  corn- 

/ 

mun  , à l’exception  de  la  couleur  dfe 
lès  feuilles  , qui  font  jalpées  de  veines 
blanches  , tirant  fur  le  jaune. 

De  ces  fix  efpeces  le  Perfil  Com- 
mun eft  la  plus  communément  culti- 
vée , quoiqu’elles  ayent  toutes  à-peu- 
près  les  mêmes  vertus  6c  propriétés. 

Il  eft  d’un  grand  ufage  dans  la  cuiflne 
pour  rélever  le  goût  des  viandes  , du 
poirton  , des  œufs  , 6c  de  la  plupart 
des  légumes  : voilà  la  feule  propriété 
qu’il  ait  pour  la  vie  , n’étant  fufcep- 
tible  en  lui-même  d’aucun  apprêt  qui  , 
puiflè  le  faire  tenir  lieujd’aliment  -,  fa 
racine  fert  aufli  dans  plufteurs  ragoûts  » 

donne  un  fort  bou  goût  à la  foupe. 

Cette  Plante  a des  vertus  pour  la 

fanté  j 
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Jante  i la  déco&ion  de  la  feuille  & de' 
la  racine  qu’on  boit , provoque  le  vo- 
mûrement  & débarrafTe  les  voyes 
^ont  l’embarras  porte  au  cœur  • U 
feuille  hachée  & mêlée  avec  la  mie 
<le  pain  8c  un  peu  d’eau , paffée  au  feu 
dans  un  poêlon  8c  appliquée  furies 
dartres , les  guérit  8c  réfout  les  du- 
retés des  mammelles  ; la  même  pré- 
paration fait  perdre  le  lait  aux  fem- 
mes accouchées  : fa  feuille  pilée  , mê- 
lée avec  un  peu  d’eau-de-vie  , eft  fou- 
veraine  pour  les  coupures  & pour  tou- 
tes fortes  de  bleiïbres  , de  même  que 
pour  les  contufions  : elle  ôte  auiîi  U 
puanteur  de  l’haleine  , ou  du  moins 
elle  en  arrête  le  mauvais  effet  pour 
^quelque  tems  toutes  les  fois  qu’on  en 
mâche  *,  fa  racine  s’employe  dans  les 
tifannes  8c  boiiillons  apéritifs , Sc  fa  • 
décottion  eft  très-utile  dans  les  peti- 
tes veroles  8c  les  fièvres  malignes.  Sa 
graine  eft  une  des  quatre  ’femehees 

chauvi  majeures  , qui  entre  auiîi 
Tome  II,  r 
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dans  la  compofition  de  plufîeurs  rg* 

médes. 

Cette  Plante  fe  cultive  fort  aifé- 
ment , on  feme  la  graine  au  mois  de 
Mars  ou  d’ Avril  , foit  en  bordures 
autour  des  quarrés,foit  en  planche  par 
rayorsde  deux  pouces  de  profondeur  » 
8c  on  en  fait  cinq  rangs  dans  chaque 
planche  de  cinq  pieds  : nos  Marechés 
la  fement  à la  volée  pour  en  tirer  plus 
de  profit , mais  il  eft  plus  propre  de 
la  difpofer  comme  je  dis  , 8c  cela 
donne  en  même  tems  la  facilité  de 
ferfouir  le  plant  dans  fa  jeunefle , ou- 
tre quil  eft  plus  commode  à couper 
dans  cette  fituation  ; il  leve  au  bout 
de  trois  femaines  , on  le  farcie  , on 
le  mouille  , on  le  ferfouit  jufqu  a ce 
qu’il  ait  pris  le  deftus  , & on  le  laifle 
• enfuite  profiter  à volonté  fans  au- 
tre foin  : toute  forte  de  terre  lui  eft 
prefque  également  propre  , pourvu, 
quelle  foit  un  peu  meuble  , 8c  il  ne 
demande  aucune  dépenfe  de  Éhnier  ; 


Digitized  by  Googl 


DU  ? O T A G E R. 

m*ls  fl  011  eft  pourvu  abondamment 
, <le  terreau  ou  de  menu  fumier  , il  ne 
lui  eft  pas  inutile  par  defliis  la  femen- 
ce  , fur-tout  dans  les  terres  fhjettes  à 
fe  fendre. 

Quand  on  veut  faire  ufage  de  la 
racine  s il  faut  beaucoup  éclaircir  le 
plant  apres  quil  a pris  une  certaine 
force  , afin  qu’elle  puifle  groflir  -, 
& on  !en  arrache  une  partie  à la 
veille  des  gelees  qu’on  tranfporte 
dans  la  ferre  pour  la  trouver  au  bc- 
foim 

On  doit  avoir  attention  âu  mois  de 
Septembre  de  le  couper  à fleur  de  ter- 
re , pour:  qu’il  repoufle  de  nouvelles 
feuilles  pendant  l’Automne  ; elles  font 
plus  tendres  8c  plus  vertes  ; mais  en 
ce  cas  il  faut  être  préparé  à le  couvrir 
de  grande  litiere  dans  les  tems  de 
gelée  8c  de  neige , fans  quoi  il  périt  ; 
8c  Ci  on  ne  fe  trouve  pas  en  état  de  le 
faire  , il  efl:  beaucoup  mieux  de  ne  pas 
le  couper  , fes  vieilles  feuilles  fer- 
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vent  d’abri  au  cœur  pour  le  confeiv 

Ceux  qui  veulent  en  rechauffer  fur 
couche  pour  en  avoir  tout  lHyver  , 
doivent  fe  précautionner  pour  l’arra- 
cher avant  que  la  terre  foit  fcellée 
par  les  gelées  -,  la  maniéré  de  le  re- 
planter eft  (impie  , on  en  met  huit  a 
dix  pieds  fous  chaque  cloche  apres 
avoir  un  peu  raccourci  la  racine  & 
coupé  toute  la  famie  jufqu’au  coeur , il 
réprend  facilement  & poulie  bientôt 
de  nouvelles  feuilles  : on  donne  de 
pair  aux  plants  autant  que  le  tems  le 
permet  , ou  du  moins  on  découvre 
le  cul  des  cloches  pendant  quelques 
heures  : on  peut  en  couper  enfin  trois 
femaines  après  , & ü repouffe  tou- 
jours tant  qu’on  le  laifïe,  pourvu  qu  on 
ait  foin  d’entretenir  la  chaleur  de  la 
couche  ; mais  palfé  le  mois  de  Fé- 
vrier , celui  qui  eft  en  pleine  tene 
commence  à fournir  & difpenfe  de 
lui  Élire  violence  : il  lui  faut  huit 
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•W»  dix  pouces  de  terreau. 

Cette  Plante  de  monte  point  la 
première  année  , 5c  plus  on  coupe  fes 
feuilles  plus  elle  en  repoufle  •>  mais  à 
la  fécondé  année  elle  fait  fa  tige  : ce- 
pendant lorfqu’on  la  coupe  au  mois 
de  Mai  , le  pied  repoulle  dès  dra- 
geons qui  durent  encore  une  année  : 
K .il  eft  entendu  par  là  quelle  ne  donne 
point  de  graine  j mai-s  quand  on  la 
laifle  en  liberté  , elle  commence  à 
faire  fon  montant  en  Mai  ; elle  fleurit 
en  Juin  , 8c  fa  graine  eft  mûre  en 
Aofij.'  On  coupe  les  tiges  par  le  piedÿ 
8c  on  les  laifle  quelques  jours  expo- 
fés  au  foleil , étendus  fur  une  toille  » 
cette  précaution  eft  néceflaire , fans 
quoi  la  graine  fe  détache  en  plus 
grande  partie  8c  fe  perd  ; on  la  vanne 
enfuite  8c  on  l’enferme  : elle  fe  con- 
ferve  bonne  quatre  ou  cinq  ans. 

On  fait  fécher  au  mois  d’Odobre 
des  feuilles  de  Perfil , qui  fuppléent 

pendant  l’Hiver  aux  vertes  , 8c  qui 
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donnenfle  même  goût  aux  ragoûts  ou  , 
«n  l’employe  : la  maniéré  de  les  faire 
fécher  eft  de  les  jetter  un  moment 
dans  l’eau  bouillante  , après  quelles 
ont  été  bien  lavées  8c  épeluchées , de 
les  étendre  enfuite  au  foleil  fur  des 
clayons  8c  de  les  paffer  après  au  four 
tiède  j on  les  enferme  enfuite  dans 
un  lieu  fec  , enveloppées  dans  des  facs 
de  papier  ou  dans  des  boettes  : d’au- 
tres les  font  fécher  à l’ombre  attachées 
en  paquets  8c  fufpendues  au  plancher. 

Je  dois  dire  à préfènt  quelque  cho- 
fe  des  autres  efpeces.  Le  Perfil  a 
grande  feuille  a toutes  les  vertus  & 
propriétés  du  Commun , 8c  s’élève  de 
la  même  maniéré , mais  il  a un  dé- 
faut qui  l’a  fait  abandonner  , c’eft 
d’avorter  dans  le  cœur  après  qu’il  a 
pouffé  fes  premières  feuilles.  Nos 
Marechés  par  cette  raifon  ne  le  cul- 
tivent pas. 

Le  Perfil  à grofïe  racine  n’eft  pas 
affez  connu  en  France  , 8c  mal-à-pro- 
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pos  on  néglige  de  le  cultiver  ; les  Al- 
lemands en  font  grand  cas  avec  jufti- 
ee  , 8c  c’eft  l’efpece  à laquelle  ils  font 
le  plus  attachés  : fa  feuille  n’a  point 
de  mérite  particulier  j mais  fa  racine 
qui  approche  de  la  grofleur  d’une 
Carotte , 8c  qui  eft  par  là  d’un  grand 
profit  , a le  double  avantage  d’être 
plus  tendre  8c  plus  fucrée  : on  la  met 
dans  toutes  les  foupes  , & elle  donne 
un  goût  parfait  au  bouillon  : on  la 
mêle  aufli  dans  plufieurs  ragoûts  , ou 
elle  tient  fort  utilement  fa  place., Il 
f en  a deux  efpeces  j celle  qui  a la 
feuille  d’un  vert  foncé  eft  la  plus  cul- 
tivée , parce  qu’elle  refifte  mieux  aux 
gelées  que  l’autre  * qui  eft  fujette  à 
jaunir  8c  à périr. 

Le  Perfil  de  Macédoine  n’cft  pas 
d’ufage  en  vert  comme  les  autres  -,  fon 
goût  eft  aufli  différent.  Il  n’eft  em- 
ployé qu’en  fourniture  de  Salades , 
après  qu’on  la  fait  blanchir  , 8c  pour 

le  rendre  blanc  on  lui  coupe  toutes 
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les  feuilles  à la  Touflaints  , 8c  on  le 
couvre  d’une  bonne  épailfeur  de  paille 
4 féche , qu’on  augmente  à proportion 
du  tems  , de  maniéré  que  les  gelées 
ne  puilfent  pas  l’atteindre  : il  repoulïè 
fous  cette  couverture  de  nouvelles 
feuilles  jaunes  8c  tendres , qu’on  cou- 
pe un  mois  ou  fix  femaînes  après  ; 
fon  goût  ne  plaît  pas  à.  tout  le  mon- 
de, 8c  on  n’en  voit  même  plus  paroître 
dans  les  marchés  publics  } chacun  fui- 
vra  fon  inclination.  On  le  feme  8c 
on  l’éleve  comme  les  autres  *,  il  eft 
peu  délicat  & s’accommode  de  toute 
forte  de  terre. 

Le  Perfil  frifé  a le  goût  du  Com- 
mun , 8c  le  cultive  tout  de  même  ; 
mais  il  a le  défaut  d’être  fort  tendre 
à la  gelée  & de  périr  facilement , ce 
qui. fait  qu’il  eft  peu  cultivé. 

Le  Panaché  eft  auïïi  femblable  par 
le  goût  -,  mais  il  eft  fort  délicat  à éle- 
ver 8c  fournit  peu  : ces  deux  raifon* 
empêchent  de  même  de  le  cultiver. 
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U y a encore  deux  efpeces  de  Per- 
G\,  qui  croisent  naturellement,  diftin- 
guées  fous  le  nom  de  Perjfil  fauvage, 
8c  Perfil  des  marais , dont  on  ne  fait 
aucun  ufage  pour  la  vie  ; mais  qui 
fervent  à plufieurs  chofes  dans  la  Phar- 
macie. Comme  ils  ne  font  pas  admis, 
dans  les  jardins  8c  que  les  autres  nous 
fuffifent , je  me  difpenfe  d’en  dire  da- 
vantage. 


CHAPITRE  LXI. 

« 

Defcription  de  la  PlMPRENELLE  , fe% 
différentes  efpeces  , fes  propriétés  , 
fa  culture  , &c. 

LA  Pimprenelie  n’eft  qu’une  four- 
niture de  Salade  j mais  elle»  elt 
apéritive  &'  rafraichifTante  *,  elle  pu- 
rifie le  fang  : on  employé  fa  feuille^ 
dans  les  bouillons  8c  dans  les  décoc- 
tions apéritives  vulnéraires  j elle* 

excite  les  hieurs  & poufife  les  urines;,) 
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elle  arrête  de  même  les  hémorragies  t 
infufée  dans  l’eau  commune  pendant 
quelque  tems  de  bue  à jeun  , elle  fou- 
lage ceux  qui  font  fujets  à la  gravel- 
le  *,  de  la  même  boilfon  eft  très-bonne 
quand  on  fe  fent  échauffé  : le  fuc  di- 
ftillé  de  la  feuille  entre  dans  la  com- 
pohtion  de  plufieurs  baumes  de  fîrops, 
de  de  quelques  onguents  : c’eft  une 
Plante  fort  falutaire. 

Elle  croît  afïéz  communément  dans 
les  prés  , de  n’eft  pas  moins  bonne 
que  celle  des  jardins  } qui  n’a  de  dif- 
férent que  la  culture  : il  y en  a deux 
efpeces  nommées  la  petite  de  la  gran- 
de , qui  different  feulement  en  ce 
que  les  feuilles  de  la  première  font 
rondes  > de  celles  de  la  féconde  font 
plus  allongées  *,  l’une;  de  l’autre  jettent 
beaucoup  de  feuilles  , qui  fe  renver- 
fent  fur  terre  à demi-pied  autour  du 
cœur  : ces  feuilles  font  dentelées  & 
rangées  de  deux  en  deux  le  long  de  la 
côte  d’où  elles  naiffent  j leur  couleur 
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eft  allez  foncée  , le  cœur  ne  s’élève 
point  à moins  qu’il  ne  monte  en 
graine  , pour  - lors  il  jette  une  tige 
foible  & rameufe  qui  s’élève  à deux 
pieds  environ  , &:  à l’extrémité  des 
rameaux  fe  forme  une  efpece  de  bou- 
ton allongé  , qui  fleurit  impercepti- 
blement & qui  donne  huit  ou  dix 
graines  : c’eft  une  des  premières  qui 
mûrit  , on  la  recueille  au  mois  de 
Juin  ; elle  eft  rougeâtre  , paflfable- 
ment  grofle  , formée  à quatre  faces , 
graveleufe  & terminée  en  pointe  par 
les  extrémités  : elle  fe  conferve  bon- 
ne trois  ans  quand  elle  a été  cueillie 
bien  à propos. 

La  culture  de  cette  Plante  eft  fort 
Ample  , on  la  feme  par  rayon  ou  à 
4a  volée  au  mois  de  Mars  , on  la  far- 
cie au  befoin  & on  l’arrofe  un  peu 
dans  les  chaleurs  •,  plus  on  la  coupe 
plus  elle  repoufle  , & plus  les  feuilles 
font  jeunes  plus  elles  font  tendres  & 
bonnes  : e’eft  toujours  les  petites  du 
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cœur  quil  faut  prendre  pour  les  Sa^ 

lades. 

Les  Vers  d’Hanncton  font  fort  fujets. 
à couper  fa  racine  *,  j’ai  allez  dit  ail- 
leurs ce  qu’il  faut  faire  pour  s’en  ga- 
rantir. 

! * 

chapitre  lxii. 

Defirlption  du  PoiREAU,  fis 
différentes  efpeces  } fes  propriétés  , fit 
culture  y &c,  * 

CEtte  Plante  ? que  les  unsr  nom- 
ment  Poireau  & d’autre  Por- 
reau , forme  un  corps  droit  , uni  86 
compacte  , qui  eft  compofé  de  feuil- 
les prelfées  & collées  les  unes  fur  les 
autres , & tournées  en.  rondeur  , de  la 
groireur  du  doigt  *,  elle  s’élève  a 1 5. 
ou  1 8 pouces  de  terre , & conferve 
même  confi-ftance  à fi x ou  huit  pouces 
de  terre  ; elle  fe  devéloppe  enfuite  Ôc 
jette  des  feuilles  dont  les  pointes  fe 
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replient  contre  terre  , qui  font  lon- 
gues y étroites  &c  formées  en  gouttiè- 
re ; d’un  vept  bleuâtre  » lilTes  , 8c  allez 
épailfes  , portant  une  odeur  forte  8C 
peu  agréable  : tout  ce  qui  eft  dans 
terre  vient  blanc  &c  tendre  , 8c  c’eft 
le  meilleur  -,  le  furplus  eft  vert  ; ce* 
pendant  on  l’employa  comrnf  le  pied 
tant  qu’il  a confiftance  •>  fa  racine  n’eft 
qu’un  groupe  de  filamens  blancs  8c 
fort  multipliés  , à -peu^  près  comme- 
ceux  de  l’Oignon. 

C’eft  dans  les  foupes  effentie-lle-* 
ment  qu’il  eft  employé  , 8c  c’eft  une 
des  Plantes  dont  on  fe  fert  le  plus 
communément,  on  en  mêle  auflî  dans 
les  purées  de  Pois  & dans  les  étu-r 
vées  ; mais  il  n’eft  pas  ordinaire  d’en 
faire  aucun  apprêt  particulier  , il  ne 
feroit  même  pas-  fain  d’en  faire  un 
trop  grand  ufage  , étant  certain  qu’il 
engendre  dès  ventofités  8c  des  mau- 
vaifes  humeurs  ; on  l’accufe  même 
de  produire  d’autres  effets  extraordi- 
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naires  pendant  la  nuit , mais  je  ne  le 
dis  qu’après  quelques  auteurs  , qui  ne 
Font  pas  loi , & fans  autre  certitude 
que  leur  témoignage. 

Ses  propriétés  pour  la  médecine 
font  fort  au-delTus  de  fes  ufages  pour 
la  vie  ; il  eft  apéritif  , réfolutif  5c 
béchiqu?  : c’eft  un  des  plus  foùverains 
remides  dans  la  pleurefie  > on  fait 
cuire  fous  la  cendre  , dans  une  feuille 
de  Choux  , t*ne  ou  deux  poignées  du 
blanc  qu’on  applique  fur  le  coté  > ou 
bien  , on  le  façade  dans  la  poêle  a- 
vet  de  bon  Vinaigre.  Crud  5c  pilé  , 
ou  boiiilli  légèrement  , 5c  appliqué 
fur  les  tumeurs  des  articles  , il  les 
diflipe  : les  bouillons  aux  Poireaux  &c 
aux  Navets , font  bons  dans  l’extinc- 
tion de  voix  & fortifient  la  poitrine  , 
on  en  fait  encore  un  firop  favorable 
aux  poulmoniques  r la  femence  eft 
aufli  apéritive  que  la  Plante  , on  en 
donne  pqur  les  mêmes  maladies  » un 
gros  qu’il  faut  concaffer  5c  faire  in- 
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fufer  dans  un  verre  de  Vin  y fes  feuil- 
les cuires  8c  appliquées  fur  les  hé- 
morroïdes enflées  , les  détendent  8c 
emportent  l’inflammation.  J’ai  liï 
qu’une  poignée  de  fa  graine  mife 
dans  un  tonneau  de  Vin , l’empêchoit 
d’aigrir,  8c  corrigeoit  l’aigreur  quand 
il  y en  avoir  y niais  je  n’en  ai  pas 
fait  l’expérience. 

Il  y a-  deux  efpeces  de  Poireau  , le 
Long  8c  le  Court  , qui  ne  différent 
que  par  la  longueur  comme  leur  épi- 
thète l’annonce. 

Le  Long  eft  le  plus  cultivé  , parce 
qu’il  fournit  davantage  par  fa  lon- 
gueur y mais  le  Court  a le  mérite  de 
mieux  refifter  aux  gelées  , 8c  pour  la 
fin  de  l’Hyver  on  doit  toujours  le 
préférer  y il  a encore  cet  avantage  que 
le  Ver  ne  s’y  attache  pas  tant  : le 
premier  doit  occuper  la  fcène  jufqu’aux 
gelées. 

' - Ces  deux  efpeces  proviennent  fui- 
vant  toutes  vraifemblances  du  Poi- 
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reau  fauvage , quon  trouve  commu- 
nément dans  les  vignes  ; 8c  c’eft  la 
culture  qui  les  a perfe&ionné  comme 
elles  le  font. 

On  les  cultive  fort  aifément  *,  la 
graine  fe  feme  au  mois  de  Mars  dans 
une  terre  meuble  8c  bien  préparée  : 
on  la  herfe  après  l’avoir  femée  , 8c  on 
la  terreaute  ; mais  on  la  marche  préal- 
ablement pourvu  que  la  terre  foit  fai- 
ne *,  on  la  mouille  pour  aider  la  fe- 
mencc  à lever , & on  continue  fui- 
vant  le  befoin  ; on  farcie  exactement 
îe  plant  8c  on  le  replante  aux  environs 
de  la  Saint-Jean  , quand  il  efl  de  k 
grofleur  d’une  plume-  à écrire  ou  un 
peu  plus  : mais  fi  on  veut  l’avancer 
on  peut  le  planter  dans  les  premiers 
jours  de  Juin. 

On  drefie  les  planches  de  telle  lar- 
geur qu’on  veut  , & on  pbferve  de 
mettre  les  rangs  à fix  pouces  l’un  de 
l'autre  , 8c  d’efpacer  les  pieds  de  qua- 
tre pouces,  feulement  t il  faut  d’abord. 
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«voir  mouillé  la  planche  avant  de 
l’arracher  pour  la  facilité  de  le-  tirer  9 
cm  coupe  enfuite  la  moitié  de  la  fan- 
ne  & toute  la  racine  , le  plus  près 
qu’on  peut  du  talon  9 après  cette  pe- 
tite préparation , on  le  plante  au  plan- 
toir qu’on  enfonce  à fîx  pouces , 8c 
dans  chaque  trou  on  fait  couler  un 
Poireau,  fans  prefier  aucunement  la 
terre  contre  le  pied  , on  l’arrofe  am- 
plement aufli-tôt  après , 8c  l’eau  qui 
defcend  dans  les  trous  entraîne  autant 
de  terre  qu’il  en  faut  pour  le  mo- 
ment ; on  continue  de  deux  en  deux 
jours  , car  c’eft  une  des  Plantes  qui 
demande  le  plus  d’eau  : il  réprend 
bientôt  &:  fi  facilement  que  trois  jours 
après  on  voit  allonger  la  feuille  9 
quelque  tems  après  on  le  ferfouit  8c 
on  lui  rogne  fes  feuilles  deux  ou  trois 
fois  pendant  l’Eté  : cette  petite  façon 
contribue  beaucoup  à faire  grofîir  le 
pied  , il  profite  jufqu’d  la  Toulïaints  9, 
mais  fi  on  veut  en  manger  plutôt  il 
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eft  également  bon  , & nos  Marechés 
qui  ont  lart  de  l’avancer  , en  por- 
tent d’alfez  gros  aux  marchés  dès  le 
mois  de  Juillet.  Dans  quelques  Pro- 
vinces on  le  mange  tout  vert  dans  fi 
première  jeunelfe  fans  avoir  été  re- 
planté , 8c  on  le  préféré  à celui  qui 
cft  blanc  : chacun  peut  fe  fatisfâire  â 
cet  égard  , le  goût  eft  le  même  en 
tout  tems. 

Aux  approches  de  Noël , on  arrache 
la  grande  efpece  qui  eft  fort  fujette  à 
périr  fur  pied  , & on  l’enterre  près 
à près  dans  une  petite  tranchée  quon 
couvre  de  litiere  pendant  les  gelées  > 
mais  on  lailfe  le  Court  en  place  qui 
refîfte  aux  mauvais  tems  , 8c  qui  fe 
conferve  bon  jufqu’à  ce  qu’il  monte  en 
graine  , cTeft  - a - dire  , jufqu’au  mois 
de  Mai  : on  a foin  cependant  d’en 
arracher  certaine  quantité  qu’on  en- 
terre dans  la  ferre  , pour  fournir  pen- 
dant les  gelées , fi  on  n’a  pas  de  1$ 
grande  efpece  enfermée. 
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On  marque  après  l’Hyver  la  quan- 
tité qu’on  veut  laifler  monter  en  grai- 
ne , 8c  on  détruit  le  furplus  fi  on  en 
a trop.  Il  commence  au  mois  de  Mai 
a poulîer  fa  tige  , qui  s’élève  à qua- 
tre ou  cinq  pieds  8c  qui  porte  à fon 
extrémité  une  efpece  de  houppe  très- 
grofle  , garnie  dans  toute  fa  circon- 
férence de  fleurs  purpurines , formées 
en  clochettes  , aufquelles  fuccéde 
une  coque  triangulaire , qui  renferme 
la  graine  dans  trois  loges  féparées  s 
cette  graine  eft  de  couleur  noire  , fi- 
gurée à-peu-près  comme  celle  de 
l’Oignon  , mais  plus  grofle  : on  la 
coupe  quand  les  coques  commencent 
à s’ouvrir , & on  la  met  fur  un  drap 
pour  achever  de  mûrir  : celle  qui  fe 
détache  naturellement  eft  la  meilleur 
re , & pour  retirer  l’autre  on  la  froifle 
avec  les  mains  » ou  , fi  on  veut , on 
la  met  dans  une  manne  d’ofier  8c  on 
la  frot  e contre  les  bords  j on  la  vanne 
cnfuite  8c  on  l’enferme.  Elle  eft  borj- 
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ne  pendant  deux  ans  ; mais  fi  on  la 
garde  dans  fa  coque  attachée  à un 
plancher  , comme  je  l’ai  explique 
pour  l’Oignon , elle  fe  conferve  trois 
ou  quatre  ans. 

Cette  Plante  ufe  extrêmement  la' 
terre  , qui  demande  une  bonne  fu- 
mure après , pour  pouvoir  produire 
autre  chofe  ; elle  eft  fort  fujette  aulli 
dans  certaines  années  à être  mangée 
par  un  petit  ver  blanc  , qui  s’engen- 
dre dans  le  cœur  , à quoi  on  ne  fçau- 
roit  remédier.  On  la  regarnit  à me- 
fure  qu’il  en  périt , & on  a attention 
, pour  cet  effet  de  conferver  toujours 
on. peu  de  plant*,  le  ver  d’Hanneton 
en  détruit  aufïi  quelquefois  : on  peut 
empêcher  le  progrès  du  mal  en  le 
cherchant  au  pied  de  la  Plante  , com- 
me je  fai  dit  pour  beaucoup  d’autres* 


Digitized  by  Google 


*>  U 


Vota  SQt  rI 


CHAPITRE  LXIIL 

Defcription  de  la  P o I R É E , fes 
différentes  efpeces  , fes  propriétés  , 

. fi  culture  , &c. 

•t 

CEtte  Plante  qu’on  appelle  Bette 
en  plusieurs  Provinces , eft  an- 
nuelle : on  en  cultive  deux  efpeces 
la  Blanche  Sc  la  Rouge. 

. La  Poirée  Blanche  fait  une  racine 
cylindrique  , ligneufe  , blanche  , lon- 
gue 8c  grofTe  -,  fes  feuilles  font  gran- 
des , larges  , lifles  , fucculentes  ; ' 
quelquefois  d’un  vert  jaunâtre  , quel- 
quefois d’un  véritable  vert , d’une  fa- 
veur nitreufe  , fan?  nulle  odeur , ayant 
une  côte  blanche  , épaifle  8c  large  ; 
fa  tige  qui  eft  canelée  8c  branchue, 
s’élève  à.  trois  ou  quatre  pieds  i fes 
fleurs  naiflent  de  l’ailfelle  des  feuilles 
fur  de  longs  épis  , elles  font  petites  , 
compofées  de  plufteurs  étamines  gar- 
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nies  de  fommets  jaunâtres 8c  Portent 
d’un  calice  à cinq  feuilles , tirant  fur 
le  vert , lequel  fe  change  enfuite  en 
une  graine  inégalement  ronde , grave- 
leufe  , cendrée  ou  roufie  , 8c  de  la 
gr odeur  d’un  petit  Pois. 

La  Poirée  Rouge  diffère  de  la  pré- 
cédente en  ce  que  fa  feuille  eft  plus 
petite  , d’un  vert  rougeâtre  , 8c  la 
cote  d’un  rouge  vif*,  elle  n’eft  d’aucun 
ufage  pour  la  vie  , 8c  ne  fert  en  mé- 
decine qu’au  défaut  de  la  première. 

La  Blanche  eft  employée  dans  les 
alimeiis  , où  on  la  mêle  avec  l’Oleille 
pour  l’adoucir  , foit  pour  les  foupes  , 
foit  pour  les  farces  *,  elle  eft  douce  8c 
fort  falutaire. 

Ses  propriétés  pour  la  fanté  font 
beaucoup  plus  confidérables  : fa  feuille 
eft  émolliente  , adouciftante  , laxati- 
ve , defticative  8c  afterfive  *,  on  l’em- 
ployé dans  les  décodions  ordinaires 
ôc  dans  les  lavemens , fon  jus  en  par- 
ticulier , bien  paffé  8c  purifié , donné 
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en  cliftère  eft  flngulier  pour  vuider 
U matière  fécale  , qui  réftfte  aux  au- 
tres cliftères  laxatifs  *,  la  feuille  appli-  ' 
quée  extérieurement  fur  la  peau  lorf* 
quelle  a été  enlevée  par  les  veflica- 
toires  ou  les  cauftiques  , facilite  le- 
coulement  de  l’humeur  : on  l’appli- 
que de  même  fur  les  tumeurs  pour 
attirer  la  matière  , & elle  aide  beau- 
coup à'  la  faire  aboutir  : on  s’en  fert 
encore  contre  les  hémorroïdes  enflam- 
mées, 8c  fi  elle  ne  les  fait  pas  fuppurer, 
elle  dillipe  au  moins  l’inflammation , 
8c  les  fait  retirer  ; il  eft  bon  préalar 

X 

blement  de  les  étuver  avec  le  fue 
exprimé.  Le  fuc  afpiré  par  le  nez  , 
8c  mêlé  avec  un  peu  de  bouillon  du 
pot  fans  fel , débouche  les  conduits  , 
& diflout  la  pituite  qui  s’y  eft  épaif- 
fle  : on  peut  hacher  8c  piler  de  mê- 
me un  morceau  de  la  côte  ou  de  la 
racine  > 8c  l’introduire  dans  les  nari- 
nes , même  effet  s’enfuit  -,  le  fuc  de 
la  racine  eft  un  bon  fternutatoirc , 8ç 
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mis  avec  fon  marc  dans  les  narines 
lorfqu’on  a la  migraine  ou  le  mal  de 
tète  , il  opéré  l’écoulement  des  férofi- 
tés  &c  foulage  beaucoup  : on  fe  fert 
encore  de  la  racine  pour  lâcher  le 
ventre  des  enfans  *,  il  faut  pour  cela 
en  introduire  un  morceau  dans  le 
fondement  après  l’avoir  faupoudré  de 

fcL 

La  culture  de  cette  Plante  eft  fort 
aifée  &:  toute  terre  lui  eft  bonne  , en 
la  préparant  â l’ordinaire  par  un  bon 
labour  *,  on  la  feme  au  mois  de  Mars 
dans  les  terres  légères , & en  Avril 
dans  les  terres  fortes  > on  peut  faire 
la  femence  à la  volée  comme  nos  Ma- 
rechés  le  pratiquent , ou  par  rayons 
à huit  pouces  de  diftance  les  mis  des 
autres  , comme  il  eft  plus  ordinaire 
dans  les  jardins  particuliers  : cette  der- 
nière maniéré  eft  plus  commode  pour 
la  ferfouir  & la  couper. 

Six  femaines  après  qu’elle  a été 

femée  on  peut  commencer  de  s’en  fer-» 

vir  ' 
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vir  , 8c  dans  cette  faifon  oit  la  racine 
eft  encore  foible,  on  la  coupe  à fleur 
de  terre  ; elle-  repoufle  de  nouvelles 
feuilles , 8c  plus  elle  eft  coupée  fou- 
vent  , plus  la  feuille  eft  tendre  8c  onc- 
tueufe  , elle  devient;  dure  jféchê 
quand  elle  eft  vieillë.  -• 

On  peut  en  fémér  toits  lès  mois 
jufquen  Août,  •'&  cette  dferniere  fe- 
mée  eft  celle  qui  rapporte  le  plutôt  8c 
le  plus  abondamment  au  Primeras  fui- 
vantj  mais  elle  eft  plus  délicate  aufll 
i pafler  l*Hy  ver , it  faut  la  couvrir  fl 
on  ne  veut  pas  courir  les  rifques  de 
la  perdre.  La  première  qu’on  a femée 
en  Mars  ayant  plus  de  force  réfifte 
mieux  , irrïais  donne  plus  tard  j il  faut 
couper  celle  ci  à fleur  de  terre  au 
mois  de  Septembre pour  lui  faire 
repoufler  de  nouvelles  feuilles  pen- 
dant P Automne.  r 

On  découvre  après  les  gelées  , celle 
qui  a été  couverte  , & on  lui  donne 

Un  petit  ferfouîflàge  qui  là  met  en 
Tome  II,  S 
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train  de  pouffer  i 6c  quand  elle  efb 
bonne  à cueillir  on  éclate  les  feuilles 
à Heur  de  terre , fans  fe  fervir  d’au-, 
cun  infiniment  , . le  cœur  en  pouffe 
fucceflivement  pendant  deux  ou  trois 
mois  , 6c  lorfqu’il  commence  à s’al- 
longer pour  faire  fon  montant  , on 
l’abandonne  > La  nouvelle  femée  fup- 
plée  alors  à la  vieille. 

La  Poirée  pour  Carde  eft  une  ef- 
pece  particuliere*dont  il  y a deux  for- 
tes , l’une  extrêmement  blonde  , 6c 
l’autre  plus  foncée  en  couleur  ^u’on 
appelle  la  demi-yerte  : la  première  a 
la  côte  plus  large  6c  plus  tendre , mais 
elle  paffe  difficilement  l’Hyver  ; la 
fécondé  eft  un  peu  moins  parfaite , 
mais  elle  réfifte  beaucoup  mieux  aux 
gelées  : on  ne  doit  donc  femer  la 
Blonde  qu’au  Prinrems  pour  en  jouir 
en  Eté  ÔC  en  Automne  , paffé  lequel 
tems  on  la  détruit  en  refervant  feule- 
ment quelques  pieds  pour,  graine  , 
qu’on  couvre  au  mieux  poffible  peu-* 
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<ïant  l’Hyver  : l’autre  doit  fe  femer  a 
la  fin  de  Juin , & fe  replante  à la  mi- 
Août  en  bordures  , ou  en  planches  a 
dix -huit  pouces  de  diftance  en  tous 
lens  , apres  lui  avoir  coupé  la  moi- 
tié des  feuilles  & le  bout  de  la  ra-' 
cine. 

L’une  & l’autre  demandent  des  arro- 
femens  fréquents  pendant  les  chaleurs, 
'c’eft  ce  qui  rend  fà  côte  tendre  ; il 
faut  la  couvrir  exactement  pendant' 
les  gelées  avec  de  la  Iitiere  féche , Ôc 
au  Printems  on  la  découvre  peu-i-peu 
de  la  même  maniéré  que  les  Arti- 
chaux  ; fa  carde  eft  bonne  aux  Roga- 
rions.  Nos  Marcchés  coupent  entiè- 
rement le  pied  , parce  que  l’ufage  les 
y force  & quelles  ne  feroient  pas  de 
vente  en  feuilles  détachées  : on  pour- 
rait juger  auffi  que  c’eft  le  befoin  qu’ife 
ont  de  la  place  dans  cette  circonftance 
de  tems  -qui  a donné  naiflance  à cet 
ufage  *,  mais  les  particuliers  qui  font 
bien-aifes  d’en  prolonger  la  durée  , 
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doivent  fe  contenter  d’éclater  les  plus 
larges  feuilles  , en  les  tirant  fur  le  cô- 
té v celles  qui  reftent  autour  du  cœur 
Çp  fortifient  & font  bonnes  fiucceffive- 
ment  pendant  un  mois  ou  fix  femaines. 
Lorfqu’enfin  elle  commence  à monter, 
on  marque  les  pieds  qu’on  veut  garder 
pour  graine  , &ç  on  détruit  le  refte. 

Beaucoup  de  perfonnes  , &:  nos  Ma- 
reclaés  particulièrement , plantent  ces 
Cardes  entre  leurs  Artichaux  •,  je  n’ap- 
prouve pas  cette  méthode  par  les  rai- 
fons  que  j’en  ai  données  dans  le  chapi- 
tre de  l’Artichaut.  - 

1 

L’ufiage  qu’on  fait  de  la  Carde  de 
l?oirée  eft  allez  connu  ; on  l’apprête 
au  jus  ou  au  beurre  ; elle  plaît  parti- 
culièrement à beaucoup  de  gens  avec 
le  fromage  de  Gruiere  ou  de  Parme 
rappé  deflus  : beaucoup  d’autres  ne 
l'aiment  d’aucune  façon  , il  eft  vrai 
quelle  eft  un  peu  fade  & que  dans 
plufieurs  terreins  elle  ne  fient  que  la 
terre. 


DU  Pvtaôer. 

Cette  Plante , tant  la  Poirée  fim- 
ple  que  les  deux  efpeces  de  Cardes  * 
ne  fe  multiplient  que  de  graine  qu’on 
recueille  au  mois  de  Septembre  fur 
les  pieds  qtii  ont  hyverné  ; 8c  comme 
ils  s’écartent  & s’élèvent  fort  haut , il 
faut  les  lier  à des  échallas  pour  les 
foutenir  , ians  quoi  le  vent  les  ren- 
verfe  : on  les  coupe  lorfque  la  graine 
eft  mure  en  partie  , c’eft-à-dire  , lorf- 
qu’elle  palfe  du  vert  à une  couleur 
cendrée  ou  xouflatre  j on  la  laii'fe 
encore  au  foleil  pendant  quelques 
jours  8c  on  l’enferme  tout  -de  fuite. 
Elle  fe  conferve  bonne  huit  ou  dise 
ans.  - ; ' 'J  ■ 


• ' . • • :•  « 
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CHAPITRE  LX1V. 

• 1 

JDefcription  du  Pois  , fes  différât* 
tes  efpeces  } fa  culture  3 &c. 

QUoique  le  Pois  foit  connu  dans 
tout  le  monde,  8c  prefque  amant 
cultivé  que  le  blé  ; pour  fuivre  tou-  . 
jours  le  plan  que  je  me  fuis  fait  de 
donner  la  defcription  exa&e  de  toutes 
les  Plantes  , je  décrirai  celle-ci. 

Le  Pois  en  général  de  routes  lés 
efpeces  eft  conformé  à-peu-près  de  la 
même  maniéré  *,  fa  tige  eft  unique , 
lifte , creufe  & foible  , s’élevant  plus 
ou  moins  fuivant  l’efpece  ; fes  feuil- 
les font  d’un  petit  vert  bleuâtre  ou 
céladon , placées  de  diftance  en  di- 
ftance  le  long  de  fa  tige  : elles  for- 
ment d’abord  deux  efpeces  d’oreilles 
annexées  à la  tige  , & du  milieu  fort 
une  côte  qui  jette  quatre  ou  fix  feuil- 
les oyales  , placées  régulièrement  à 
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{es  cotés  i &c  terminée  par  plufieurs 
vrilles  qui  lui  fervent  à s accrocher 
aux  autres  pour  fe  foutenir  quand  il 
n’a  pas  le  fecours  des  rames  : des  aif- 
felles  de  ces  mêmes  oreilles  , plus  ou 
rhoiiis  haut  fuivant  l’efpece  , fort  la 
fleur  dont  le  calice  cft  Un  godet  den- 
telé , qui  pouffe  le  piftile  : cette  fleur 
cft  compofée  de  quatre  fleurons  iné- 
gaux , dont  la  couleur  eft  blanche  ou 
rouge  fuivant  l’efpece,  marquées  d’une 
tache  purpurine!  chaque  bouquet  eft 
compofé  ordinairement  de  deux  fleurs 
égales  , quelquefois  il  n’y  en  a qu’une , 
de  dans  la  longueur  de  la  tige  il  s’en, 
trouve  jufqu  a fîx  de  huit  : à ces  fleurs 
fucccde  la  code  qui  renferme  le  Pois, 

& qui  eft  plus  ou  moins  allongée  fui- 
vant; l’efpece. 

Si  ce  légume  étoit  aufli  bienfaifant 
qu’il  eft  agréable  à manger , la  plu- 
part des  hommes  , je  pénfe  , vou-  ' 
droient  s’en  nourrir  toute  l’année  ; 

mais  on  lui  reproche  avec«juftice  d’é- 

S iv 
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tre  venteux  8c  indigefte  : cela  n’em- 
peche  cependant  pas  qu’on  n’en  foit 
extrêmement  empreffés&  fi  le  fait  étoit 
moins  connu  les  Étrangers  ne  pour- 
raient pas  croire  que  dans  la  nou- 
veauté ou  les  paye  à Paris  jufqu’à 
ïoo  & 150  livres  le  litron  , mefure 
qui  contient  environ  rroi^èmi-fetiers 
ou  crois  quarts  de  pinte. 

’Ée  Pois  en  général  n’ëft  prefquë 
d aucun  ufàge  dans  la  médecine  9 G 
on  en  excepte  le  Pois  ëhiche  & le 
Lupin  , dont  je  parlerai  en  particu- 
lier ; on  fubftitue  pourtant  au  befoin 
fa  farine  a celle  des  Lupins  & de  la 
Vefle  ; elle  eft  également  réfolutive 
& émolliente  ; fa  décodion  eft  aufti 
laxative  & adouciftànte.  Quelques-* 
uns  prétendent  que  les  Pois  de  toute 
cfpece  appaifent  la- toux  ; êc  un  bon 
autheur  foutient  qu’ils  font  utiles  aux 
Epileptiques  , mais  ceux  qui  ont  la 
gravelle  doivent  s en  abftenir. 

Il  y en  a fine  infinité  delpeces  ; nous 
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ftren  coiinoifTons  Qu’une  partie  ; mais 
nous  pouvons  nous  contenter  de  celâ- 
tes que  nous  avons  ; d’ailleurs  là  na- 
ture fe  plaît  de  tems  en.  tems  à nous 
en  découvrir  , ou  fi  l’on  veut , à nous 
en  produite  de  nouvelles , comme  lè 
Baron  , le  Dominé  8c  le  , Michaux  y 
airifi  nommés  du  nom  des  payfans  qui 
les  ont  découvert  de  nos  joursi 
Ces  trois  efpeces  font  les  plus  hâti- 
ves-; après  elles  viennent  le  Lorrain 
8c  le  Suifle  ; je  réduirai  les  autres  Pois 
qu’on  feme  le  plus  communément  à 
un  petit  nombre  des  meilleurs , qui 
réüffîdent  bien  dans  nos  environs , 8c 
qui  peuvent  fnffire  pour  toutes  les, 
iaifons  ; fàuf  à ceux  qui  auront  d’autres, 
efpeces  plus  convenables  à leur  cli- 
mat &.  à leur  terrein  de  les  cultiver- 
Je  choifis  donc  la  Commune , le 
Pois  Normand  > le  Quarré  blanc  8c  le 
vert , le  Cul-noir  le  Pois  vert  d’An- 
gleterre^ la  Longue- code  8c  le  Pois 

fans  parchemin  ; ces  huit  efpeces  font 

S Y 
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toutes  parfaitement  bonnes  chacune 

dans  leur  faifon. 

Je  dirai  un  mot  de  leur  culture  en 
général  avant  de  paffer  à leur  culture 
particulière  : ce  grain  , quoique  radi- 
que en  apparence  , ne  doit  pas  être 
femé  indifféremment  en  toute  forte 
de  terre  , il  faut  une  combinaifon 
pour  le  placer  \ certaine  efpece  de- 
mande la  terre  légère,  une  autre  la 
veut  un  peu  graffe , &.  telle  autre  s’ac- 
commode mieux  d’une  terre  qui  tient 
le  milieu  •,  mais  toutes  s’accordent  à 
ne  vouloir  occuper  la  même  terre  que 
de  loin  en  loin  : les  Fermiers  bien  en- 
tendus , qui  ont  une  expérience  con- 
fommée  à cet  égard  , fe  font  fait  une 
régie  de  n’enfemencer  leurs  terres  de 
ce  légume  qu’une  fois  de  fix  en  fix 
ans , & voici  leur  méthode.  : une  terre 
rapporte  une  année  du  Froment , &' 
F année  fuivantç  des  Haricots  la  troi- 
sième ils  la  fement  en  Seigle  ou  ea 
Mari , & la  quatrième  en  VeiTe  ou#. 
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en  grolïe  Fèves  *,  la  cinquième  en  A- 
voine  ou  en  Orge , 8c  la  lixiéme  en 
Pois  *,  enforte  que  fur  lix  arpens  ainfi 
diftribués  ils  en  ont  un  tous  les  ans 
en  Pois  , qu’ils  choififlfent  de  l’efpece 
propre  à la  veine  de  terre > 8c  lors- 
qu'il leur  arrive  de  retourner  un  pré  > 
d’arracher  une  vigne  ou  de  détruire 
un  bois  , cette  place  eft  toujours  de- 
ftince  pour  des.  Pois  ; car  ils  ne 
réufliiïent  pas  mieux  que  dans  ces  for- 
tes de  terres  neuves  : on  ne  peut  pas 
aider  avec  le  fumier  à les  faire  fruc- 
tifier , comme  les  autres  légumes  , 
lorfque  la  terre  fe  trouve  fatiguée  *,  il 
leur  feroit  nuifible  bien  loin  de  leur 
être  avantageux  , ces  pois’  s’empor- 
teroient  en  bois  & ne  fruiteroient 
pas  : ce  légume  enfin  plus  vorace 
qu’aucune  autre  des  fels  naturels  de  la 
terre, par  un  contrafte  apparent, ne  peut 
Souffrir  les  fels  empruntés  des  fumiers* 
Ce  que  je  viens  de  dire  doit  fervir 

«fc. régie,  du  plus  au  moins , à ceux  qui 

S vj 
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en  éleventdans  leurs  jardins  pour  faire 
la  répartition  du  terrein  qu’ils  ont , de 
maniéré  que  chaque  année  ils  ayent 
une  place  fuffifamment  repofée  pour 
recevoir  cetre  Plante  : pour  peu  qu’ils 
y fafTent  attention  ils  reconnoîtront  » 
comme  je  l’ai  éprouvé  fouvent , quu- 
ne  perche  de  terre  employée  à pro- 
pos leur  rendra  plus  que  quatre  em- 
ployées à contretems , il  arrive  même 
quelquefois  lorfqu’on  s’obftine  à la 
mettre  plufieurs  années  de  fuite  au 
même  endroit , qu’elle  jaunit  aufîitôt 
quelle  leve  6c  quelle  ne  rend  rien 
du  tout. 

Dans  les  petits  jardins  on  s’en  tienr 
ordinairement  à élever  un  peu  des 
premiers  Pois  hâtifs  *,  mais  dans  les 
* grands  terreins  qui  fuppofeiit  des. 
grandes  maifons  , il  eft  très-ordinaire 
d’en  femer  des  quarrés  entiers  pour 
fournir  toute  l’année  aux  befoins  de  la 
euiftne , 6c  leur  culture  en  eft  alors 
fa  même  que  dans  les  champs  ; on  fe 
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fert  auflî  des  memes  efpeces  ; c’eft 
pourquoi  il  eft  bon  que  je  marque  la 
pratique  de  nos  Fermiers  eu  égard  à 
chaque  efpece  en  particulier  , 8c  que 
je  place  d’abord  ici  tout  ce  qui  a 
rapport  à leur  culture  en  général  , en 
fuivant  ce  que  j’ai  commencé. 

Gn  leme  le  Pois  de  deux  façons  , 
à la  charrue  ou  à la  hou  cette  pre- 
mière maniéré  ne  conviendroit  pas 
dans  Un  jardin , il  faut  donc  s’en  tenir 
à la  hou  qui  eft  aufti  la  meilleure, 
parce  quelle  ammeublit  mieux  la  ter- 
re *,  il  faut  être  deux  pour  cette  opé- 
ration , l’un-  ouvre  la  jauge  de  bout 
en  bout  du  quarrc  , ‘ &c  l’autre  fuit 
qui  répand  là  femence  à mefure 
qu’on  fait  la  place  : cette  jauge  finie 
on  reprend  la  fécondé , 8c  la  même 
terre  qu’on  leve  fert  a recouvrir  la 
première  : on  Penfemence  de  même , 
8c  tant  qu’il  y à de  terreiri  on  conti- 
nue de  la  même  maniéré  j mais  com- 
me dans  un  jardin  on  veut  -que  toutes 
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les  Plantes  ayent  un  certain  air  d’ar- 
rangement , qui  facilite  en  même 
te  ms  les  petites  opérations  qu’elles 
demandent , telles  que  de  les  ferfouir > 
de  les  arrofer  au  befoin  ,.  de  cueil- 
lir le  fruit,  &c.  il  convient  de  laif- 

a * 

fer  un  intervalle  pour  les  fentiers 
après  qu’on  a fait  quatre  rangs  de  fe- 
mence.. 

Beaucoup  de  Jardiniers  ne  fçavent 
pas  manier  la  hou  •,  cet  outil  n ’eft  pas 
connu  au-delà  des  environs  de  Paris  : 
en  ce  cas  il  faut  drelfer  des  planches 
de  quatre  pieds  , Sc  tracer  quatre 
rayons  efpacés  également  de  pied  en  * 
pied  fur  deux  ou  trois  pouces  de  pro- 
fondeur ,,  foit  avec  la  binette,  foir 
avec  le  coin  de  la  ratilfoire , ôc  après 
avoir  répandu  la  femence  & l’avoir 
rnarchée,on  la  recouvre  avec  le  rateau, 
la  terre  préalablement  doit  ayoir  été 
fraîchement  labourée* 

Huit  ou  dix  jours  après  la  femence 
îe.Ye  , Sc  quand  les  plants,  ont.  cinq  ai 
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frx  pouces  de  hauteur , il  faut  les  fer- 
fouir  fk  les  chauffer  , en  obfervant  de 
prendre  un  beau  te  ms  pour  que  les  • 
mauvaifes  herbes  meurent  tout  de 
lui  te.' 

Si  on  veut  les  ramer  on  y repaie 
deux  jours  après  quand  les  herbes  font 
brûlées  , & on  fiche  les  rames  , en 
obfervant  de  les  coucher  en  dedans 
de  deux  en  deux  rangs  les  unes  fur  les 
autres  , pour  qu  elles  n’embarraflent 
pas  le  pafiage  des  fentiers  : il  en  re- 
faite en  meme  tems  que  le  fruit  qui 
fait  la  rame  fe  trouve  plus  ramafle  du 
côté  des  fentiers & qu’on  le  cueille 
avec  plus  de  facilité. 

Je  parte  à la  defariprion  des  efa 
peces , & je  commence  par  le  Pois 
Michaux,  que  les  Jardiniers  fe  font 
une  gloire  à.  l’envi  de  préfenter  des 
premiers  à leur  Maître;,  ou  qu’éle- 
vent  principalement  ceux  qui  font  des. 
Pois  un  objet  de  leur  petit  commer- 
ce^ qui  les  vendent  chèrement  dans 
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la  primeur  , comme  je  l’ai  déjà  re- 
marqué. 

Ce  Pois  eft  blahc  , rond  , uni , af- 
fez  gros  , fort  tendre  , 8c  fucré  quand 
il  eft  mangé  en  vert  ; mais  d an  mé- 
diocre rapports,  d’autant  qu’il  n’y  a le 
plus  fouvent  qu’une  code  à chaque 
bouquet , 8c  qu’on  les  arrête  aux  pre- 
mières fleurs  pour  avoir  plutôt  le 
fruit  : c’eft  prefque  le  feul  qu’on  cul- 
tive aujourd’hui  pour  la  primeur , 
quoiqu’il  ait  pour  concurrent  en  ha- 
tiveté  le  Baron  8c  le  Dominé.  La  ter- 
re douce  lui  convient  mieux  qu’aucu- 
ne autre  , Sc  dans  les  fables  même  les 
plus  arides  il  s’y  fondent , pourvu 
que  le  Printems  foit  un  peu  tendre  * 
ou  qu  a ce  défaut  il  foit  fecoura  d’arro- 
femens.  Dans  les  terres  franches  8c 
noires  il  vient  fort  bien  aufiî  & plus 
/ure ment , mais  plus  tard  : à l’égard 
des  terres  froides  8c  humides  il  ne  fait 
qu’y  languir  8c  pourrir  le  plus  fou- 
irent pendant  l’Hyver  \ lors  même 
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qu’il  échappe  , il  vient  fi  tard  , quiï 
ne  donne  aucun  plaifir  , & ne  vaut 
pas  les  foins  qu’il  coûte  ; ainfi  le  plus 
court  ett  de  s’en  détacher  quand  le 
fond  eft  ingrat.  Voici  la  maniéré  de 
îe  cultiver  qui  entraine  beaucoup  de 
détails.  • 

On  le  feme  à la  mi-Novembre  dans 
les  terres  franches , & au  commence- 
ment de  Décembre  dans  les  terres  lé- 
gères , pour  qu’il  foit  levé  avant  les 
gelées  > & comme  il  en  périt  toujours 
pendant  l’Hyver  , il  eft  bon  de  le  fe- 
mer  un  peu  épais  : il  faut  le  placef 
aux  coftieres  du  Midi  ou  du  Levant , 
il  fie  trouve  à l’abri  des  mauvais 
vents  , 8c  à portée  de  profiter  de  tous 
les  rayons  du  foleil. 

Les  uns  le  fement  par  touffe  de  fept 
à huit , à un  pied  l’une  de  l’autre  *,  les 
autre- p&j9rkÿa#is  de  deux  ou  trois  pou- 
ces de  'profondeur  » & en  forment 
deux  ou  trois  rangs  fur  la  platte-ban- 
de  > fuivant  qu’elle  eft  plus  ou  moins 
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large , parce  qu’il  faut  toujours  Iaiffer 
deux  pieds  de  libre  le  long  des  murs  , 
pour  pouvoir  faire  les  opérations  né- 
ceflaires  aux  efpaliers  : cette  derniere  • 
m’a  toujours  paru  la  meilleure,  i par-  • 
ce  que  les  Pois  ne  ic  trouvant  pas  en- 
tafles  les  uns  fur  les  autres  , fe  nour- 
rirent mieux  ; z°.  Les  Mulots , les 
Corneilles  , & les  Pigeons , qui  en 
font  très-avides  , les  détruifent  moins.  ; 
dans  cette  difpofition  ; car  lorfqu’îls 
ont  fenti  une  touffe , iis  la  mangent 
jufqu’au  dernier.  Ils  ne  les  tirent  pas 
non  plus  fi  aifément  d’un  rayon  , fur-  , 
tout  fi  on  a eu  foin  de  les  marcher.* 
comme  on  le  doit  après  les  avoir  fe- 
mé  ; cela  les  lie  , pour  ainfi  dire  , à 
la  terre  -,  mais  il  faut  avoir  attention 
de  ne  les  femer  , particulièrement  en 
terre  graffe , que  lorfqu  elle  eft  faine  5 . 

car  dans  un  tems  humide  .fiopgjration 
de  la  marcher  ne  vaudrait  l ien.  ' 

Après  qu’ils  font  fémés  &:  marchés, 
pn  les  recouvre  tout  de  fuite  , on 
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poudre  un  peu  de  fiante  de  pigeon 
par  defliis , fi  on  en  a cela  donne  à 
la  terre  un  peu  de  chaleur , qui  les  em- 
pêche de  fondre  fi  aifément  : après 
qu’ils  font  levés  on  les  recharge  enco- 
re d’un  pouce  de  gros  terreau  ou  de 
crotin  de  cheval. 

Il  y a dans  les  environs  de  Paris 
une  efpece  de  terreau  plus  favorable 
encore  que  la  fiente  de  pigeon , foit 
pour  les  conferver  , foit  pour  les 
avancer  , on  la  nomme  vulgairement 
de  lagadou  î il  fe  tire  des  voiries , où 
on  tranfporte  les  boues  & immondi- 
ces de  la  ville  : ces  matières  mûries 
pendant  quelques  années  fe  réduifent 
en  terreau  , &c  renferment  des  fels 
merveilleux  pour  toutes  fortes  de 
Plantes  : il  faut  l’enlever  dans  l’Eté 
quand  il  fait  fec  > & qu’il  eft  pour  ainfi 
dire,en  poufliere  : on  en  mer  un  pouce 
depai  fleur  au  fond  des  rayons  avant 
de  femer  les  Pois  , & on  s’apperçoit 
•bientôt  du  bon  effet  : on  pourroit  par- 
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tout  pays  s’en  faire  une  provision  , m 
faifanr  ramafler  les  boiies  des  rues  ou 
des  chemins  voifins , 8c  des  lailfant 
mûrir  dans  quelque  trou  : il  n’y  a 
aucun  fumier  qui  ait  autant  de  vertus 
que  cette  matière  : ceux  qui  ont  beau- 
coup de  murailles  , 8c  qui  peuvent  en 
placer  un  rang  tout  feul  au  pied  me- 
me des  murs , fans  nuire  aux  arbres  , 
qui  fouvent  font  dégarnis  par  le  bas , 
joüiffent  du  fruit  huit  jours  plutôt  que 
ne  le  donnent  ceux  qui  en  font  éloi- 
gnés de  deux  pieds  feulement , 8c  ces 
huit  jours  de  différence  font  beaucoup 
pour  le  plaifir  ou  pour  le  profit. 

1 Les  Pois  femés  dans  les  tems , 8c 
de  la  maniéré  que  je  viens  de  le 
dire  , fe  trouvent  levés , 8c  quelque- 
fois ils  ont  trois  ou  quatre  feuilles 
aux  environs  de  Noël  -,  c’eft  alors 
qu’ils  demandent  de  grands  foins 
pour  être  défendus  des  mauvais  tems  ; 
chacun  fuivant  fon  induftrie  & fa 
commodité  les  défend  de  fon  mieux  » 
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fait  avec  des  paillaflfons  , foutemis  fur 
une  efpece  de  treillage  ,,  qu’on  fait 
à la  hauteur  des  Pois , foit  avec  de  la 
grande  litiere  foutenue  de  même  par 
plufieurs  perches  liées  enfemble,  pour 
que  fon  poidsm’écrafe  pas  ces  jeunes 
Plantes  , fur-tout  larfqu’elle  eft  char- 
gée de  neige  ; & -entre  les  rayons  on 
entrelaflfe  un  peu  de  paille  courte  pour  - 
les  tenir  droits  : quand  la  gelée  de- 
vient plus  forte  oft  augmente  les  cou- 
vertures à proportion  *,  il  y en  a bien 
quon  ne  couvre  pas  faute  de  commo- 
dités , 8c  qui  échappent  quelquefois 
quand  les  Hypers  ne  font  ni  longs, 
ni  rudes*,  mais  on  rifque  beaucoup  de 
les  abandonner  ainfi  à leur  bonne  for- 
tune» 

Il  faut  être  foigneux  à les  décou- 
- vrir  un  peu  quand  il  arrive  quelque 
beau  jour  de  foleil , pourvu  que  la  ge- 
lée ne  les  aye  pas  attaqué  fous  les  cou- 
vertures *,  car  en  ce  cas  le  foleil  les 
perdrait  *,  8c  aulli-tôt  que  le  tems  eft 
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radouci  il  faut  les  découvrir  tout-i- 
fàit , en  lai  {Tant  toujours  les  couvertu- 
res à côté , pour  être  prompt  à les  re- 
mettre au  befoin  : lorfqu’ils  demeu- 
rent trop  long-tems  étouffés  fous  les 
couvertures  fans  air  ni  foleil , ils  jau- 
nirent & fondent. 

Ceux  qui  n’ont  point  de  murailles 
pour  les  mettre  à l’abri , élevent  des 
parties  de  terre  en  talus  expofées  au 
Midi  , de  font  de  p'etits  abris  de  pail- 
le fur  la  crête,  de  quatre  pieds  de  hau- 
teur : ils  ne  font  guères  moins  bien: 
dans  cette  fituation  *,  mais  autant  qu’on 
peut  il  faut  choifir  une*terre  légère  ; 
car  -elle  s’échauffe  bien  plus  aifément 
au  Printems , &c  les  Plantes  font  moins 
fujettes  à fondre  que  dans  des  fonds 
gras  de  humides. 

Quand  on  a paffé  les  fortes  ge- 
lées , qui  finirent  ordinairement  fur  ' 
la  fin  de  Février, auquel  tems  le  foleil 
commence  à prendre  de  la  force , on 
enleve  tout  à fait  les  couvertures  , on  , 
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les  ferfouit , & on  les  chaude  ; cela 
diipofe  la  terre  à s’échauffer  , & on 
les  rame . dès  qu’ils  ont  fept  à huit 
pouces  : ils  commencent  dès-lors  & 
montrer  leur  fleur , qu’on  nomme  les 
loquettes  ; car  cette  forte  de  Pois  ne 
scleve  qu  a dix-huit  pouces  ou  deux 
pieds , d’autant  plus  qu’on  a foin  de 
les  arrêter  à la  troifiéme  fleur  , 8c 
cette  opération , qui  eft  la  derniere  , 
les  avance  beaucoup  , quand  on  n’en 
laifle  que  deux , ou  même  une  feule 
le  fruit  efl:  encore  plutôt  mûr  -,  mais 
on  a peine  fouvent  de  fe  priver  de  la 
moitié  ou  plus  de  fon  attente  : cha- 
cun fera  à cet  égard  ce  qu’il  jugera  à 
propos  : ces  pointes  de  la  tige  qu’on 
pince  peuvent  être  mifes  à profit  dans 
la  foupe,  à laquelle  elles  donnent  un 
petit  goût  de  Pois  : après  cette  opé- 
ration on  voit  profiter  les  codes  a 
vue  d’œil , & elles  fe  trouvent  pleines 
en  Avril  ou  en  Mai  »<  fuivant  le  tems 
qui  j*.  précédé..-  r .i 
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On  doit  avoir  eu  attention  de  les 
farder  au  befoin  » & d’arracher  ceux 
qui  ont  dégénérés  , il  eft  aifé  de  les 
connoître  en  ce  que  la  fleur  ne  s’eft 
pas  montrée  comme  aux  autres  , & 
que  les  pieds  font  plus  vigoureux. 

Le  hâle  de  Mars  defleche  quelque- 
fois les  terres , fur-tour  celle  des  cof- 
tieres , au  point  que  les  Plantes  ont 
befoin  dette  fecourues  par  quelques 
arrofemens  v ib  faut  en  ce  cas  les 
. mouiller  fuivant  leur  befoin  le-  matin 
à la  rofée  ÿ car  dans  le  gros  du  jour 
la  mouillure  ne  leur  vaut  rien  -,  plus 
ils  font  tenus  frais  fins;  excès  , plus  ils 
grofliflent  , de  plus  ils  font  ten- 
dres. 

Il  arrive  quelquefois  qu’ils  périflent 
malgré  toutes  les  précautions  qu’on  a 
prifes  pour  les  conferver  •,  voici  ce 
qu’on  peut  faire  en  ce  cas  pour  réparer 
le  rems  perdu , autant  qu’il  eft  pofli- 
ble;  aufli-rbt  qu’on  s’en  apperçoit  / il 

faut  en  femer  d’autres  par  rayons  bien 

épais 
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•épais  fur  une  couche  neuve  •,  ils  lèvent 
promptement  8c  profitent  à vue  d’œil  *, 
8c  quand  ils  ont  quatre  à cinq  pouces , 
on  les  arrache  8c  on  les  replante  à 
de  bons  abris  , efpacés  raifonnable7 
ment  ; ils  reprennent  très-facilement , 
& on  gagne  près  d’un  mois  par  cette 
avance.  < • 

Ceux  qui  ont  un  grand  emprefle- 
ment  pour  ce  Légume  , 8c  qui  font 
au-delïus  de  certains  frais , peuvent 
fe  donner  le  plaihr  d’en  jouir  un  mois 
plutôt  qu’on  ne  fçauroit  l’avoir  en 
pleine  terre , malgré  les  abris  8c  les 
foins  , 8c  ils  peuvent  de  même  en 
conferver  jufqu’i  Noël  5.  voici  la  ma- 
niéré. 

, ' On  les  feme  dès  les  premiers 
joiirs  de  Novembre  dans  des  paniers 
à claire  voie  de  fept  à huit  pouces  de 
hauteur  fur  dix  à.  douze  de  diamè- 
tre , qu’on  remplit  de  terre  6c.de  ter- 
reau mêlés  enfemble  , avec  un  pouce 
de  crotin  par-delïus  > vingt  à vingt- 
Tome  II.  ' T. 
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cinq  grains  dans  chaque  panier  font 
plus  que  fuffifa»s  : on  les  laifFe  au 
plein  air  à l’abri  de  quelque  mur  juf- 
qu’aux  fortes  gelées  ; ils  ont  pouffé 
alors  cinq  à fix  feuilles  , fî  l’Automne 
eft  un  peu  beau  ; on  les  tranfporte 
dans  une  ferre  qui  ne  foit  point  trop 
chaude , & à laquelle  on  puilfe  don- 
ner de  l’air  toutes  les  fois  que  le  tems 
le  permet,  pourvu  que  la  gelée  ne 
pénétre  pas , c’en  eft  affez  -,  aufli-tôt 
que  le  téms  fe  radoucit  on  les  met 
dehors  , fans  trop  les  écarter , pour 
être  prompt  à les  rentrer  quand  la  ge- 
lée recommence  , Sc  jufqu’à  la  mi- 
Février  on  continue  de  les  garder  à 
vue  pour  n ’être  point  furpris  : on  les 
change  alors  de  fituation  , &on  les 
met  fur  des -couches  chaudes  , qu’on 
doit  avoir  préparé  à cet  effet;  ces  cou-  - 
-ches  doivent  être  - enterrées  de  deux 
pieds , &nfont  proprement  parler  , 
des  couches  fourdès  ; dans  le  milieu 
-de  l’épaiffeur  dos  fumiers  on  y met 
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•cinq  à fix  pouces  de  tan , te  deux  ou 
trois  pouces  fur  la  fuperficie , qu’on 
recouvre  enfui  te  de  terreau  en  telle 
quantité*  que  les  paniers  foient  gar- 
nis tout  autour  fans  excéder  : ces  pa- 
niers fe  pofent  fur  la  fuperficie  des 
fumiers  , de  fe  rangent  en  échiquier 
fur  trois  rangs  , de  maniéré  qu’ils 
foient  à fix  pouces  de  diftance  les  uns 
des  autres  : on  obferve  de  lai  (Ter  paf- 
fer  le  grand  feu  des  couches  avant  de 
les  mettre  en  place. 

Ils  fleurifient  promptement  dès 
qu’ils  ont  fenti  cer  air  de  chaleur  -, 
mais  comme  ils  ont  encore  à crain- 
dre les  gelées  qui  furviennent  en 
Mars  , voici  les  précautions  qu’il  faut 
prendre  pour  les  garent  ir. 

Prenez  des  cercles  de  grand  ton- 
- neau  ; appointez  les  deux  bouts  , de 
faites-les  entrer  en  terre  fur  les  deux 
bords  des  couches  qui  fe  trouvent  de 
niveau  avec  le  terrein  *,  efpacez-les  de 
trois  en  trois  pieds  fur  toute  la  Ion- 
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gueur , 8c  pour  les  entretenir  prenez 
des  lattes  courantes , avec  lefquelles 
vous  les  lierez  , trois  rangs  font  fuffi- 
ians , 8c  pour  plus  de  folidité  enfon- 
cez quelques  échalas  dans  le  milieu 
des  couches , 8c  attachez-les  de  même 
aux  cercles  avec  de  bons  ofiers  *,  par- 
defius  ce  treillage  vous  jetterez  au 
befoin  des  paillalfons  faits  avec  la 
ficelle , qui  enveloppent  bien  tout  le 
circuit , 8c  vous  les  mettrez  doubles 
fi  un  ne  fuffit  pas  *,  vous  fermerez  aufïi 
les  deux  extrémités  des  couches, de  ma- 
niéré que  la  gelée  ne  puifle  pas  y 
entrer  : conduits  8c  foignés  de  cette 
façon  , ils  vous  donneront  leur  fruit 
dès  les  premiers  jours  d’Avrii  fi  le 
mois  de  Mars  eft  un  peu  beau  *,  mai# 
tel  tems  qu’il  falfe  ils  devanceront 
toujours  de  trois’  femaines  ceux  des 
coftieres , 8c  après  que  le  fruit  fera 
cueilli , vos  couches  , qui  à la  fayeur 
du  tan  , confervent  pendant  trois  mois 
une  bonne  tiedeur  , vous  fendront 
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encore  à élever  tout  ce  que  vous  ju- 
gerez à propos. 

Il  eft  entendu  qu’il  faut  les  arrêter 

Kîconde  ou  troifiéme  fleur  , com- 
5 l’ai  dit  pour  les  autres , 8c  qu’il 
mider  les  paniers  quand  le  fruit 
eft  cueilli , les  faire  fécher , 8c  les  en- 
fermer pour  fervir  de  nouveau  quand 
on  veut  les  employer. 

A l’égard  des  Pois  qu’on  veut  éle- 
ver pour  l’arriere  faifon , il  faut  les 
femer  à la  fin  d’Aout , ou  dans  les  pre- 
miers jours  de  Septembre  dans  les 
mêmes  paniers  , 8c  de  la  même  ma- 
niéré que  je  l’ai  dit  : on  les  range  le 
long  de  quelque  mur  bien  expofé  , 8c 
on  a foin  de  les  mouiller  après  qu’ils 
font  femés  , ce  qu’on  continue  de 
deux  en  deux  jours  , à moins  qu’il  ne 
pleuve  : peu  de  jours  après  ils  lèvent, 
& quand  ils  ont  fix  à fept  pouces  on 
les  rame  *,  vous  les  lailfez  profiter  tant 
que  le  tems  eft  beau  : ils  fe  trouvent 

en  pleine  fleur  un  mois  après  , 8c  la 

Tiij 
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cofle  fuit  de  près  ; mais  comme  dan 5 
cette  faifon  il  arrive  aflez  fouvent  des 
gelées  qui  pourraient  les  ruiner  , il 
faut  alors  les  approcher  de  la  mi 
pour  être  prêt  à les  enfermer  dès  1 
le  tems  menace  , & comme  ces 
tes  de  gelées  ne  font  pas  de  durée  , 
il  faut  les  remettre  à l’air  auflî-tôt 
qu  elles  font  palfées  , & continuer 
toujours  de  les  fortir  ou  de  les  rentrer 
toutes  les  fois  que  le  tems  change  : 
le  fruit  commence  à être  bon  à la 
Toulïaints , & des  uns  aux  autres  on 
peut  en  cueillir  jufqua  Nocl  égale- 
ment bons  ôc  tendres  comme  ceux  du 
Printems , pourvu  qu’ils  foient  tou- 
jours bien  humeétés  : j’en  ai  fait  l’é- 
preuve deux  ou  trais  fois  *,  mais  on 
obfervera  qu’il  n’y  a que  le  Pois 
Michaux  qui  réuflifle  dans  cette  fai- 
fon. 

Cette  qualité  de  Pois  eft  non-feu- 
lement la  meilleure  tant  pour  le  Prin- 
tems  que  pour  l’Automne  •,  mais  je  la 
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trouve  également  J^onne  pour  tous  les 
mois  de  l’année  , &:  je  m’en  fers  par 
préférence  aux  autres  : ils  font  ten-i 
dres  & fucrés  en  toute  faifon , pour- 
vu qu’ils  foient  mouillés  exadement 
à la  rofée  du  matin  , &c  mangés  auffi- 
tôt  qu’ils  font  écolfés , ( cette  circonf- 
tance  fait  beaucoup  ) & on  ne  languie 
pas  pour  en  jouir;  eh  lix  femaines  du 
jour  qu’on  les  feme  , quand  c’eft  ert 
bonne  faifon  , ils  donnent  leur  fruit. 

Les  derniers  qu’on  doit  femer  en 
pleine  terre  fe  fement  à la  mi-Août , 
ôc  donnent  leur  fruit  en  Odobre  : 
s’il  n’arrive  point  de  fortes  gelées  dans 
ce  mois-là  ils  fe  confervent , ou , pour 
mieux  dire, ils  fe  fuccédentdes  uns  aux 
autres  jufqu’après  la  faint  Martin , fui- 
vant  les  climats  ; au  refte  on  peut 
avancer  ou  retarder  la  femence  de 
quelques  jours. 

Malgré  l’affedion  particulière  que 

je  porte  à cette  efpece  de  Pois  , je  n’ai 

garde  de  vouloir  afliijettir  le  goût  de 
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perfonne  au  mien , chacun  fuivant 
fon  terrein  fera  choix  de  celles  qui  y 
réuniront  le  mieux.  On  obfervera  feu- 
lement à l’égard  des  uns  comme  des 
autres  qu’on  mettra  en  pleine  terre 
dé  ne  pas  en  mettre  plufieurs  planches 
de  fuite , parce  qu’ils  fe  portent  trop 
d’ombrage  , & que  la  fleur  eft  fujette 
à couler  dans  le  bas;  il  eft  beaucoup 
mieux  de  femer  alternativement  une 
planche  de  Pois  & une  de  quelque 
autre  Plante  à qui  l’ombrage  ne  nuife 
pas  , telle  que  le  Cerfeuil , le  Perfil  , 
la  Poirée  & autres. 

Lorfqu’on  veut  garder  quelque  plan- 
che pour  graine , il  faut  avoir  foia 
d’arracher  les  pieds  qui  dégénèrent  ; 
on  les  connoît  à leur  bois  qui  eft 
plus  gros , &c  à leurs  fleurs  qui  font 
plus  élevées  , quelquefois  même  ils 
ne  fleuriflent  point  du  tout. 

Je  ne  dois  pas  obmettre  de  dire 
que  telle  que  foit  l’efpece,  il  faut 
toujours  les  ramer  fl  on  veut  en  tirer 
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ün  véritable  profit , fans  quoi  les  Mu- 
lots 8c  les  Pigeons  qui  s’abattent  def- 
fus  en  ruinent  la  plus  grande  partie  ; 
les  Moineaux  francs  dont  on  ne  peut 
pas  les  défendre  leur  font  déjà  allez 
de  tort. 

Il  n’eft  point  néceflaire  d’attendre 
que  le  grain  foit  tout-à-fait  fec  pour 
lê  recueillir  *,  dès  que  la  colle  jaunit , 
quoique  le  Pois  foit  encore  vert , on 
peut  les  arracher  ; 8c  ils  achèvent 
de  mûrir  expofés  au  foleil  dans  une 
cour  , ou  les  oifeaux  8c  autres  ani- 
maux n’abordent  pas  fi  facilement  j 
quand  ils  font  fecs  on  les  bat  & on 
les  vanne  tout  de  fuite  ; car  les  Rats 
8c  les  Souris  en  font  une  grande  def- 
tru&ion  dans  les  greniers  lorfqu’on  les 
enferme  avec  le  coflat. 

Ils  font  bons  de  toute  efpece  à fer- 
mer pendant  deux  ans  ; à la  troifiémc 
il  n’en  leve  qu’une  partie  , 8c  quel- 
quefois point  *,  mais  quand  on  eft  a£- 

lez  heureux  d’avoir  des  lieux  exempts 
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de  ces  infeéfces  , 8c  qu’ils  peuvent  ref- 
ter  dans  leur  codât , ils  fe  confervent: 
bons  quatre  8c  cinq  ans , pourvu  qu’on 
ne  les  battent  qu’au  moment  qu’on 
veut  les  femer. 

Pour  conferver  l’efpece  franche  il 
faut  pratiquer  ce  que  j’ai  dit  ailleurs , 
changer  tous  les  ans  ou  tous  les  deux 
ans  avec  quelqu’un  un  peu  écarté  de 
foi. 

A legard  des  qualités  de  Pois  qu’on 
laiflfe  fécher  pour  manger  en  fec  > il 
faut  qu’ils  foient  encore  expofés  au 
foleil  quelques  journées  après  qu’ils 
ont  été  vannés  pour  fe  perfectionner 
8c  pour  être  de  meilleure  garde  ; on 
doit  audî  avoir  une  attention  pour  les 
faire  cuire , c’eft  de  prendre  une  eau 
qui  leur  convienne  •,  car  il  en  eft  telle 
où  plus  ils  bouillent  plus  ils  durcif- 
fent , 8c  on  attribue  fouvent  à la  qua- 
lité du  Pois  le  défaut  de  l’eau. 

Je  pade  à la  defeription  des  autres 
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r Le  Pois  Dominé  eft  le  plus  hâtif 
après  le  Michaux  auquel  il  fuccede  ; 
& quoique  huit  jours  fafïènt  toute  la 
différence , c’eft  beaucoup  pour  les 
gens  qui  en  font  emprelTés  , & fur- 
tout  pour  ceux  qui  en  font  commer- 
ce ; car  huit  jours  font  toujours  une 
différence  confidérable  fur  le  prix  *, 
à cela  près  il  ne  lui  cede  pas , & pour 
ceux  qui  ne  font  pas  prelTés  d’en  joiiir 
il  eft  d’un  bien  meilleur  rapport  que 
le  Michaux  *,  car  il  fournit  beaucoup 
plus  , les  coffes  étant  régulière- 
ment doubles  &c  plus  remplies  *,  il 
séleve  plus  haut  aufli , &c  demande 
des  rames  proportionnées  : on  le  cul- 
tive de  la  meme  façon  , Sc  il  a l’avan- 
tage de  mieux  réfifter  dans  les  mau- 
vais tems  que  le  Michaux  , particuliè- 
rement dans  les  terres  un  peu  humi- 
des : il  faut  le  femer  clair , fur-tout 
fi  on  le  feme  après  l’Hyver  *,  le  grain 
eft  blanc , affez  rond  , & d’une  bon- 
- ne  groffeur  : on  peut  le  femer  en  tous 
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tems  > mais  le  Printems  eft  fa  faifon 
la  plus  favorable.  - 

Le  Pois  Baron  fuir  le  Dominé  de 
fort  près  ; mais  il  lui  eft  fore  infé- 
rieur ; la  code  eft  extrêmement  pe-  * 
tite  , le  grain  de  même , fans  fucre  ni 
finefle  *,  il  croit  connu  avant  les  deux 
précédens  , & par  fa  hativeté  fon  cré- 
dit s’étoit  établi  *,  mais  depuis  que 
ceux-ci  ont  paru  il  a beaucoup  perdu 
avec  juftice  ) cependant  comme  il  four- 
nit beaucoup  , 8c  que  la  fleur  n’eft 
pas  fujette  à couler  , il  a encore  quel- 
ques partifans  *,  peut-être  aufli  que 
dans  d’autres  climats  il  feroit  meilleur 
qu’ici. 

Le  Pois  Lorrain  fuccede  aux  trois 
précédens  , & fournit  plus  abondam- 
ment : il  eft  gros  8c  aflez  fucré  ; mais 
il  ne  réufîit  qu’au  Printams  *,  dans  les 
autres  faifons  la  nuille  s’y  attache  , 8c 
la  fleur  périt  : la  terre  légère  lui  con- 
vient mieux  qu’aucune  autre  : on  peur 
le  manger  en  fec  comme  en  vert. 
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niais  il  n’eft  ni  fi  tendre , ni  fi  moel- 
leux que  plufieurs  autres  > fa  couleur 
eft  blanche , fa  forme  ronde  & aflez 
unie. 

Le  Pois  Suifle , qu’on  nomme  au- 
trement la  Grofie  Cofie  hâtive  , fuc- 
cede  de  près  aux  précédens,  8c  réfifte 
mieux  aux  mauvais  tems  : on  leleve 
également  dans  les  jardins  8c  dans  les 
campagnes  , & on  le  feme  dès  les 
Avants  *,  il  eft  le  premier  qui  rap- 
porte en  plein  champ  ; fa  forme  eft 
ronde  8c  unie , fa  couleur  d’un  petit 
jaune  verdâtre  8c  d’une  bonne  gro£« 
feur  *,  il  fruité  beaucoup  , 8c  n’eft  pas 
fujet  â couler  5 fa  colfe  eft  longue  8e 
pleine  , fon  grain  fort  tendre  en  vert', 
mais  en  fec  on  n’en  fait  pas  d’ufage  : 
on  le  feme  jufqu’à  la  faint  Jean  , 8c  il 
eft  fort  bon  pour  l’arriéré  faifon  , 
n’étant  pas  fujet  à nuiller  comme  quel- 
ques autres  : c’eft  une  des  efpeces  qui 
fait  le  plus  de  profit  j il  demande  une 
bonne  terre. 
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La  Commune  eft  a-peu-près  de  mê-> 
me  pour  l’hâtiveté  & le  rapport  : on 
le  feme  comme  le  précédent  dans  les 
Avents  , Sc  il  donne  fon  fruit  à quel- 
ques jours  près  dans  le  même  tems  » 
c’eft-à-dire , à la  fin  de  Mai , ou  au 
commencement  de  Juin  , fuivant  les 
terreins  & les  années  : il  eft  rond  dans 
fa  circonférence  un  peu  applati  fur  les 
côtés  , ce  qui  eft  l’effet  de  la  gêne  où  il 
fe  trouve  dans  la  colle  , qui  eft  fi 
pleine  que  les  grains  ont  peine  à j 
contenir  : fa  couleur  eft  rouflatre , de 
moyenne  grofïèur  : il  faut  le  cueillir 
fous  la  fleur , c’eft-à-dire , que  la  fleur  , 
quoique  deflechée  tienne  encore  à la 
queue  , &c  il  eft  fort  tendre  pris  en  ce 
moment  •>  mais  fi  on  attend  que  la 
fleur  fe  foit  détachée , il  durcit  : on 
le  feme  jufqua  la  fin  de  Mars  ,*&  ces 
derniers  femés  font  bons  à la  faint 
Jean  : on  n’en  feme  pas  plus  tard  , 
quoiqu’il  viendroit  également , par- 
ce que  dans  le  mois  fuivant  le  Quarré 


Digitized  by  Google 


! du  Potager.  447 
blanc  arrive , & donne  l’exclufion  à 
tous  les  autres  > il  demande  une  bonne 
terre. 

Le  Quarré  blanc  eft  celui , que  gé- 
néralement parlant , tout  le  monde  at- 
tend , 8c  qui  occupe  prefque  feul  la 
icene  tant  qu’il  dure  : on  eft  prévenu 
avec  raifon  en  fa  faveur  *,  il  eft  tendre 
8c  moelleux , mieux  nourri , plus  gros 
qu’aucun  autre  , ôc  d’un  goût  plus  fu- 
cré  : fa  couleur  eft  blanche  comme 
fon  nom  l’annonce  , fa  forme  inégale 
ôc  plus  quarrée  que  ronde  » foit  err 
vert , foit  en  fec  •,  il  eft  un  peu  tardif 
,a  rapporter»  seleve  fort  haut  , 8c 
ne  fournit  pas  beaucoup  *,  voilà  fes 
défauts.  On  commence  à le  femeü 
à la  fin  de  Mars  , 8c  ce  premier  femé 
eft  bon  en  Juillet  : on  continue  juf- 
qu’à  la  fin  de  Mai , & on  ne  va  pas 
plus  loin  ; car  au-delà  il  ne  rend  prc£ 
que  plus  rien  : il  a peu  de  goût  en  fec» 
ôc  il  ne  faut  en  laifler  fécher  que  pour 
la  femence  : il  demande  une  terre 
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médiocre  *,  en  bon  fond  il  ne  poulie 
que  du  bois.  C’eft  cette  cfpece  qu’on 
choifit  pour  faire  fécher  en  vert , &c 
pour  manger  pendant  l’Hyver  & le 
Carême  : il  eft  très-délicat  ôc  très-bon 
préparé  de  la  maniéré  ci-après. 

Choififlez  les  grains  bien  tendres  j 
mettez-les  fraichement  écoffés  dans  un 
chauderon  à l’eau  bouillante,  après 
qu’ils  auront  fait  un  bouillon  , retirez- 
les,&:  mettez-les  dans  l’eau  fraîche,  é- 
tendez-les  enfuite  à l’air  fur  une  nappe 
blanche  pendant  deux  ou  trois  jours  > 
& retournez-les  de  tems  en  tems  ; 
changez-les  auflî  de  nappe , &c  expo- 
fez-les  au  foleil  pendant  cinq  à fix 
jours  , paffez-les  enfuite  au  four  qui 
ne  foit  que  tiede  , étendus  clairement 
fur  des  clayes , avec  du  papier  deflous 
jufqu’a  ce  qu’ils  foient  bien  fecs  , 
vous  les  mettrez  enfuite  dans  des  facs 
de  papiers , & les  fermerez  féche- 
nient. 

Quand  vous  voudrez  vous  en  fer-- 
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VÎr  j vous  les  ferez  revenir  dans  de 
l’eau  tiede  , où  vous  mettrez  un  mor- 
ceau de  beurre  marié  avec  la  farine , 
8c  vous  les  laiflerez  rremper  pendant 
vingt-quatre  heures  j vous  les  ferez 
cuire  enfuite  dans  la  même  eau , 
8c  vous  les  aflTaifonnerez  avec  du 
beurre  ou  de  la  crème  comme  il  vous 
plaira. 

Le  Cul  noir  eft  de  deux  efpeces  » 
l’un  rond  & l’autre  quarré  , tous  deux 
ayant  le  germe  noir  d’où  ils  tirent 
leur  nom  *,  le  quarré  eft  plus  eftimé  *, 
le  premier  eft  de  couleur  roulfâtre> 
le  dernier  eft  vert,.&  fert  pendant  le 
Carême  pour  les  purées  : il  fournit 
beaucoup  , & cueilli  en  vert  il  eft 
tendre  8c  bon  : on  ne  doit  comment 
cer  à le  femer  qu’à  la  fin  d’ Avril  juf- 
qu’au  commencement  de  Juin , plutôt 
ou  plus  tard  les  brouillards  s’y  atta- 
chent 8c  les  font  nuiller  : on  ne  doit 
garder  de  la  première  efpece  que  ce 
qu’on  a befoin  pour  la  fçmence , né-* 
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tant  pas  bon  à manger  en  fec  ; il 

demande  une  bonne  terre. 

Le  Quarré  vert  ne  différé  du  Quar- 
ré  blanc  que  par  fa  couleur  extérieure 
qui  eft  verte  : il  n’eft  pas  lî  délicat  ni 
û moelleux  en  vert , mais  en  récom- 
penfe  il  eft  fort  utile  en  fec  pour  les 
purées  : il  faut  qu’il  foit  bien  fec  avant 
de  l’enfermer  *,  car  pour  peu  qu’il  re- 
tienne d’humidité  , il  chancit  & prend 
un  mauvais  goût  : il  ne  fournit  pas 
beaucoup  , c’eft  fon  défaut  comme  de 
l’autre  : il  faut  le  femer  dans  le  mê- 
me tems , & le  placer  dans  une  terre 
un  peu  ufée , par  la  même  raifon  qu’il 
pouffe  trop  en  bois  quand,  le  fond  eft 
trop  bon  : il  y a des  rerreins  qui  le 
rendent  dur  au  point  qu’on  ne  fçauroic 
le  faire  cuire,  & c’eft  particulièrement 
dans  les  terres  fortes  : on  doit  avoir 
attention  de  le  placer  convenable- 
ment , ou  de  fe  détacher  de  cette  ef- 
pece , fi  le  fond  ou  on  fe  trouve  lui 
eft  contraire. 
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.Le  Pois  Normand  eft  de  forme 
quarrée  , d’un  vert  blanchâtre  & fort 
gros  : il  eft  tendre  & moelleux  , man- 
gé en  vert , & en  fcc  il  eft  égale- 
ment bon  , 8c  rend  plus  en  purée- 
qu’aucune  autre  efpece , ayant  la  peau, 
extrêmement  fine  : il  ne  fruité  pas 
beaucoup  , c’eft  fon  défaut  : on  le  fe-, 
me  depuis  la  fin  de  Mars  jufqu  a la 
fàint  Jean  , plus  tard  la  fleur  coule  9 
& on  n’en  retire  rien  : les  premiers 
femés  rendent  beaucoup  plus  que  ceux 
des  fécondés  femences  *,  il  demande 
une  bonne  terre. 

La  Longue  Cofle  eft  de  forme  ron- 
de , blanc , uni  8c  clair  •,  fa  grofleur 
médiocre  : il  fruité  beaucoup  8c  promp- 
tement ; fa  cofle  qui  eft  très-allongée 
8c  très-pleine  contient  douze  à qua- 
torze grains  ;■  c’eft  de  toutes  les  expe- 
ces  celle  qui  rend  le  plus  , & qui  réuf- 
fit  le  mieux  pour  l’arriere  faifon  ; il 
ne  nuille  ni  ne  fe  boucle  : on  le  fc- 
me  depuis  la  mi-Avril  jufqu’au  conv* 


‘451  £ E c o z e 

mencemcnt  de  Juillet  *,  une  terre  mé- 
diocre lui  eft  plus  favorable  qu’une 
meilleure. 

On  obfervera  pour  ces  fept  der- 
nières efpeces  qu’il  ne  faut  pas  tant 
de  femence  pour  les  uns  que  pour  les 
autres-  : le  Pois  Suifle , la  Commune , 
le  Pois  Normand  & le  Cul  noir , veu- 
lent être  femés  un  peu  dru , parce 
quils  ne  font  qu’un  féal  montant  *,  les 
Fermiers  en  mettent  fept  à huit  boif- 
feaux  par  arpent  : à 1 egard  du  Quarré 
blanc  & vert  & de  la  Longue  Code  3 
ils  n’en  mettent  que  cinq  à fix  , par- 
ce qu’ils  fourchent  beaucoup , & qu’ils 
s’étoufFeroient  s’ils  étoient  plus  pref- 
fes  -,  on  fe  réglera  lâ-deflus.’ 

Le  Pois  vert  d’Angleterre  nous  a 
été  apporté  depuis  peu  du  pays  dont 
il  porte  le  nom  , & n’eft  connu  que 
de  peu  de  perfonnes  *,  il  eft  très-gros  , 
uni , un  peu  ovale , d’un  vert  blan- 
châtre ôc  parfaitement  bon  foit  en 
vert , foit  en  fec  pour  les  purées  : il 
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S’élève  aflez  haut , fournit  depuis  le 
pied  jufqu’à  fon  extrémité  , 8c  fait  fa 
cofle  greffe  &c  pleine  , fans  qu’aucune 
fleur  manque  *,  je  l’ai  femé  l’année 
derniere  pour  la  première  fois  en  trois 
ou  quatre  faifbns,  8c  il  a toujours 
bien  réufli  :•  j’ai  dit  ailleurs  que  ma 
terre  étoit  aflez  forte  j je  ne  fçai  s il 
réufliroit  aufli-bien  en  terre  plus  mé- 
diocre. 

Le  Pois  fans  parchemin  , qu’on  ap- 
. pelle  dans  quelques  Provinces  le  Pois 
gourmand  , a des  qualités  très-eftima- 
bles , 8c  qui  lui  font  beaucoup  de  par- 
tifans , excepté  dans  le  voifinage  de 
Paris  ; jç  ne  fçai  par  quelle  raifon 
il  eft  fi  peu  confideré  dans  cette  Capi- 
tale , où  à peine  en  trouve-t-on  dans 
les  Marchés  publics.  Il  fe  mange  avec 
la  cofle  comme  les  Haricots  verts  : 
ion  goût  eft  fucré  8c  fin  9 & il  fait 
plus  de  profit  qu’aucun  autre,  ,r 

Il  y en  a de  beaucoup  d’efpeces  que 
je  réduirai  à cinq , les  autres  me  pa- 
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roilfant  dégénérées  de  celles-ci  *,  la 
plus  commune  a la  fleur  blanche , s’é- 
lève de  cinq  à fix  pieds,  & fait  fa  cofle 
de  médiocre  grofleur  : c’eft  le  plus  gé- 
néralement cultivé  , les  autres  n’étant 
pas  beaucoup  connus  : il  eft  aflez  fer- 
tile en  grains  , pourvu  qu’il  foit  femé 
clair  & bien  ramé  : le  Pois  eft.blanc  , 
inégal , & de  médiocre  grofleur. 

La  fécondé  efpece  a la  fleur  rouge  , 
Zc  s’élève  à fept  ou  huit  pieds  ; il  de- 
mande par  conféquent  des  rames  lon- 
gues & fortes  pour  pouvoir  réfifter 
aux  fecouflès  du  vent  : il  fruité  beau- 
coup 8c  donne  des  cofles  une  fois  plus 
grofles  que  le  précédent  , qui  font 
fort  tendres  &c  fort  fucrées  *,  le  Pois 
eft  rougeâtre  en  partie  & verdâtre  , 
tiqueté  de  points  violets  , rond , gros 
Zc  uni. 

La  troisième  a la  fleur  blanche,’ 
s’élève  à meme  hauteur,  &c  fournit 
beaucoup  comme  le  précédent  •,  mais 
.la  c#fle  eft  moins  large  & plus  bon- 
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rilée  ; le  pois  eft  gros  & blanc  , affiez 
tini  &c  aflez  rond. 

La  quatrième  efpece  a la  fleur  blan- 
che , ne  s eleve  qu  a trois  ou  quatre 
pieds  , & donne  des  cofles  furpre- 
nantes  > j’en  ai  récueilli  qui  portoient 
dix-huit  lignes  de  largeur  fur  quatre 
à cinq  pouces  de  longueur  , tendres 
6c  fucrées  au  poflible  *,  il  ne  fruité  pas 
tant  que  les  deux  précédent  ; mais  là 
beauté  6c  fa  bonté  dédomagent  bien  de 
ce  défaut , outre  qu’il  eft  plus  hâtif  de 
quinze  jours  -,  on  doit  compter  en- 
core pour  beaucoup  qu’il  fe  tienne 
dans  une  élévation  médiocre  qui  ne 
coûte  ni  tant  de  rames  , ni  tant  de  iii-fr 
jeftion  pour  les  défendre  des  grands 
vents  : tous  ces  avantages  méri- 
tent bien  qu’on  le  préféré  à un  au- 
tre quand  on  peut  en  avoir  de  la  vé- 
ritable efpece , qu’il  eft  fort  difficile 
rie  trouver  -,  il  faüt  le  femer  clair  conji» 
me  les  précédentes  •>  le  pois  eft  blanc  , 
.gros , uni  ôc  rond. 
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La  cinquième  efpece  eft  le  Pois 
nain  fans  parchemin  , qui  forme  une 
petite  touffe  arrondie  8c  balle  : (a 
coffe  eft  fort  petite , 8c  fon  goût  ap- 
prochant des  autres  *,  il  charge  peu  , 
en  quoi  il  eft  moins  utile  que  cu- 
rieux. 

Ces  cinq  efpeces  fe  cultivent  un 
peu  différemment  des  autres  Pois  : on 
les  feme  en  Mars  8c  en  Avril , ju£- 
qu’à  la  fin  de  Mai , plus  tard  ils  font 
fujets  à nuiller  : on  les  ferfouit  com- 
me les  autres  quand  ils  font  bien  le- 
vés , 8c  on  les  mouille  fouvent  > c’efl: 
ce  qui  les  attendrit  : ils  demandent 
néceffairement  d etre  ramés,  8c  quand 
on  veut  avoir  le  fruit  plus  beau  8c 
plus  hâtif > il  faut  les  pincer  à la  troi- 
sième ou  quatrième  fleur  *,  trois  rangs 
dans  une  planche  de  quatre  pieds  fuf- 
fifent  *,  plus  épais  ils  s’obombrent 
8c  ne  fruitent  pas  fi  bien  : on  ne 
doit  pas  en  mettre  deux  planches  de 
fuite  par  la  même  raifon.  Cette  efpece 
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db  Pois  a un  ennemi  cruel  qui  eft  le 
tonnerre  8C  les  éclairs  : ils  le  ruinent 
au  tems  de  fa  fleur  lorfqu’il  furvient 
des  orages  , 8c  c’eft  eflentiellement 
pour  cette  raifon  qu’il  faut  en  femer 
tous  les  quinze  jours , depuis  le  com- 
mencement de  Mars  jufqu’à  la  fin  de 
Mai , parce  que  fi  les  uns  périflent , 
les  autres  qui  font  plus  ou  moins 
avancés  échappent  à cette  intempé- 
rie. 

On  les  mange  en  gras  8c  en  mai- 
gre , avec  l’attention  d oter  exacte- 
ment les  filets , & de  les  faire  cuire 

\ 

à l’eau  bouillante  , qui  les  rend  plus 
tendres  : on  les  mange  également  en 
•grain  vert  quand  ils  font  de  grofleur 
raifonnable  , èc  fes  amateurs  les  pré- 
fèrent à'ztous  les  autres  : il  eft  vrai 
qu’ils  font  tendres  8c  moelleux  8c  d’un 
goût  diftingué  ; ils  font  également 
très-bons  en  fec , 8c  cuifenc  parfaite- 
ment ; mais  c’eft  l’eipece  des  blancs 
qu’il  faut  prendre.  [ • 

' Tome  IL  V 
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Cn  en  referve  pour  graine  la  quanti-* 
té  dont  on  a befoin , qu’on  laiflelong- 
tems  fur  pied  pour  fécher , parce  que  fa 
cofle  eft  grafte  &.  épaille,5c  ne  fe  deftc- 
che  qu’à  force  de  tem$  8c  de  beau  terns; 
car  s’il  vient  à pleuvoir  abondam- 
ment lorfqu’iis  font  à ce  point ,•  cette 
coffe  qui  retient  l’eau  comme  une 
éponge,  eft  fujette  à pourrir  8c  à faire 
pourrir  le  grain  5 c’eft  pourquoi  il  eft  > 
toujours  à propos  d’en  avoir  d’une 
année  fur  l’autre  , & on  obfervera 
d’arracher  les  pieds  qui  dégénèrent, 
à quoi  je  me  fuis  apperçu  que  l’efpecc 
des  blancs  étoit  particulièrement  fu- 
jette. 

Quand  ils  viennent  heureufemenç 
à bien  on  les  arrache , 5c  on  les  écofle 
tout  de  fuite  fi  on  a le  loifif  , je  dis 
qu’on  les  écofle  , car- à les  battre  il  en 
refte  la  moitié  dans  les  codes  , qui 
ne  peuvent  pas  fe  détacher  , le  grain 
fè  trouvant  comme  collé  avec  la  code:, 
ce  qui  111’a  fait  prendre  le  parti  en 
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liion  particulier  d’arracher  les  colTes 
fur  pied  à mefure quelles  féchent , & 
je  n’attends  même  pas  quelles  foienc 
tout-à-fait  féches  , me  trouvant  aflfail-* 
li  d’oifeaux  qui  les  dévorent  *,  elles 
achèvent  de  fécher  au  foleil , où  je  les 
expofe  tant  qu  elles  en  ont  befoin  ; 
fi  on  peut  les  fermer  en  fureté  fans  les 
écofler , de  maniéré  que  les  Rats  ne 
pui  fient  pas  les  endommager  , ils  fe 
confervent  beaucoup  plus  long-tems.  * 
J’ai  fait  l’expérience  cette  année 
d’en  faire  fécher  en  vert  cueillis  ten- 
dres > de  la  même  maniéré  que  les 
Haricots  , dont  on  trouvera  la  recette 
au  chapitre  de  ce  Légume , & je  les 
trouve  meilleurs  » il  fera  très-facile 
d’en  faire  l’épreuve.  : 

Outre  les  quatorze  efpeces  de  Pois 
dont  je  viens  de  parler  , il  y en  a 
encore  quelques-unes  de  fantaifie  dont 
je  dirai  un  mot , & quelques  autres 
au  fujet  defquelles  je  crois  devoir  dé- 
fabufer  l’cfprit  de  ceux  qui  font  pré- 
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venus  pour  elles  fur  leur  ancienne  ré- 
putation *,  tel  eft  3 par  exemple  , le 
Charantonneau  , dont  on  étoit  eim- 
prefifé  avant  qu’on  eût  connu  ceux 
qüi  occupent  aujourd’hui  la  fcene  à 
plus  jufte  titre  ; c’eft  un  Pois  petit , 
dur , fans  fucre  ni  finefle , te  beau- 
coup  moins  hâtif  que  les  trois  pre- 
mières efpeces  que  j’ai  nommées  ; tel 
eft  encore  le  petit  Pois  Nain  à bou- 
quet , qui  n’eft  pas  tant  abandonné  , 
mais  qui  ne  vaut  guères  mieux  ; tout 
fon  mérite  eft  de  tenir  peu  de  place  , 
&:  de  fe  ranger  par- tout  , foible 
mérite  quand  il  n’eft  accompagné 
d’aucune  qualité  : le  grand  Pois  à 
bouquet  eft  du  meme  ordre  *,  fa  fuv 
.gularité  eft  tout  ce  qui  le  recomman- 
de.: il  s’élève  â fix  pieds  , te  porte  à 
fa  fommité  un  groupe  de  fleurs  &c  de 
cofles  à la  fuite  ramaflees  les  unes  fur 
les  autres , qui  donnent  un  grain  fort 
médiocre  en  goût , te  ce  n’eft  qu  â 
force  de  petites  perches  qu’on  peut  le 
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loutenir  droit , peine  apurement  qu’il 
ne  mérite  pas  *,  je  comprends  dans  la 
même  claftè  les  Pois  à couronne , le 
Pois  cornu,  le  Pois  gris,  le  GrofTet 
&:  autres  j il  s’en  trouve  un  cepen- 
dant dan9  les  Provinces  voifines  du 
Rhône  * qu’on  ndmrne  Quarantain  , 
qu’on  dit  bon  & hâtif  j je  ne  le 
connois  pas  ; c’eft  â ceux  qui  le  cul* 
vivent  d examiner  s’il  ne  *leiir  feroit 
pas  encore  plus  avantageux  de  le  &* 
crifier  au  Michaux  j car  il  faut  tou- 
jours tendre  au  mieux* 

Entre  les  Pois  de  fantaifie  ( eu  égard 
à nous  ) je  donne  le  premier  rang  au 
Pois  Chiche  , qui  eft  en  grande  efti- 
me  en  Languedoc  , aulli-bien  qu’en 
Italie  j il  eft  pointu  d’un  côté  & en- 
foncé de  l’autre , reflemblant  a là  tête 
d’un  Belier  : il  a un  goût  particulier 
qui  plaît  à fes  amateurs  j mais  en  me* 
me  tems  il  eft  fort  dur  & de  difficile 
digeftion  : on  n’en  fait  aucun  cas  à 

Paris  par  cette  raifon  •,  car  au  (urplu$  . 

V iij 


Digitized  by  Google 


Jf'6l  Z.’  È C O LE 

il  y vient  aufli  bien  & aufli  bon  que 
dans  les  pays  chauds  ; j’en  ai  fait  l’é- 
preuve plu/ieurs  fois.  Je  dirai  cepen- 
dant pour  la  fatisfa&ion  de  ceux  qui  • 
en  aiment  le  goût , mais  qui  redoutent 
encore  plus  fes  défauts , qu’en  les  fai- 
fant  tremper  pendant  vingt- quatre 
heures  dans  une  eau  tiede , avec  un 
petit  fâche t de  cendre  , avant  de  les 
faire  cuire*,  on  leur  fait  perdre  beau- 
coup de  leur  dureté  : on  peut  aufli  > 
comme  on  le  pratique  en  Languedoc, 
les  mettre  dans  une  terrine  , y jetter 
une  cuillerée  d’huile  d’Olive  , &:  les 
frotter  les  uns  contre  les  antres  , après 
quoi  on  les  met  dans  une  eau  tiede  >• 
avec  un  peu  de  fel  *,  on  les'  y laifle  du 
foir  au  lendemain  *,  on  les  fait  cuire 
enfuite  à l’eau  demi-bouillante  ; cette 
petite  préparation  les  attendrit  beau- 
coup il  faut  obferver  de  ne  pas  fe 
fervir  d’eaü  de  puits , qui  eft  trop  crue 
&c  qui  les  durcit  > toute  autre  eau  eft 
bonne.  • ■ . • - ' 
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Il  y en  a deux  efpeces  , l’une  Blan- 
che & Girolle  , qui  a la  fleur  blanche  *, 

/ 

l’autre  rougeâtre  & plus  petite , qui  a 
la  fleur  rouge  ; cette  derniere  eft  meil- 
leure pour  la  Pharmacie  , étant  plus 
apéritive  j l’autre  vaut  mieux  pour 
J’ufage  de  la  vie.,  &:  tant  en  Italie  que 
dans  nos  Provinces  Méridionales  on 
ne  confomme  prefque  que  de  celle-là  ; 
il  y en  a une  troifiéme  efpece  qui  efl: 
noire  3 mais  je  ne  connois  pas  parti- 
culièrement fes  qualités. 

La  Plante  qui  produit  les  deux  pre- 
mières efpeces  efl  toute  différente  des 
Pois  communs  : elle  ne  s’élève  qu’à 
dix- huit  pouces  environ  ,Jk  jette  une 
quantité  de  rameaux  qui  s’écartent 
autour  du  pied  :fes  feuilles  font  d’un 
vert  d’eau  , difpoféesde  deux  en  deux 
comme  celle  du  Sigfouin  5 mais  plus 
courtes , dentelées  fur  les  bords  , '8c 
terminées  par  une  impaire  : des  aif- 
felles  de  chaque  feuille  , 011  du  moins 

de  ïa  plus  grande  partie , il  fort  une 

Viv 
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petite  fleur , dont  le  calice  eft  velu  î 
divifé  en  flx  parties  pointues  , dont  le 
piftile  fe  change  en  un  fruit  gonflé  en 
maniéré  de  veflie  , long  d’environ  un 
pouce , & terminé  par  un  filet  grefle 
qui  renferme  une  ou  deux  graines. 

Quelques-uns  les  mangent  non-feu- 
lement lorfqu’ils  font  fecs  , mais  en- 
core lorfqu’ils  font  verts  , & non- 
feulement  cuits  , mais  cruds  ; cepen- 
dant ils  fe  digèrent  difficilement  & ne 
conviennent  de  cette  derniere  ma- 
» niere  qu’aux  gens  de  la  campagne , 
dont  l’eftomac  eft  exercé  à tout  : pour 
l’ordinaire  on  ne  les  mange  qu’en  fec 
â l’huile  , ainfi  on  les  1 aille  bien  fé- 
cher  & on  les  arrache  enluite  on  les 
bat  8c  on  les  vanne  fans  autre  précau- 
tion ; ils  fe  confervent  bons  à feme’r 
deux  ou  trois  ans  , mais  pour  être 
mangés  iis  font  meilleurs  la  première 
année. 

On  s’en  fert  quelquefois  en  guife 
de  Caffé  dans  -les  pays  chauds  , fon 
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goût  en  approche  un  peu  , mais  ileJ^ 
plus  amerrf  pourquoi  il  demande  plus 
de  fucre  : quand  il  eft  mêlé  par  égale 
portion  on  a quelque  peine  à s’en  ap- 
percevoir  , & dans  les  CafFés  publics 
de  l’Italie  , il  eft  fort  ordinaire  de  le 

• * s • i 

prendre  tel. 

On  le  feme  en  Mars  ou  en  Avjii 
par  touffe  comme  les  Haricots , écar- 
té de  dix -huit  pouces  l’un  de  l’au- 
tre , & on  en  met  cinq  ou  fix  grains 
enfemble  *,  on  le  ferfouit  exactement 
dans  fa  jeundfe  , il  ne  demande  ,pas 
d’autre  façon  : en  Italie  on  le  feme 

à la  charrue,  mais  le  climat  eft  difté- 

• »*• 

xen^i  ..  ’ji/i 

La  déço&ion  de  ce . Pois  eft  it&qRp 
pour  la  fuppreftion  des  urines  ,,  pour 
la  pierre  & pour  la.  colique  nefreti- 
que  on  s’en  fert  aufti  pour  la  jaur 
niffe,  pour  tuer  les  vers , pour  faire 
venir  le  lait  aux  nourrices  , rétablir 

• / ' * • * 1 ..,1  • - . J . N | 

les  régies  ■&  faciliter;  les.  accouche, - 
mens  : fa  farine  en  ç^aplaftne  eft  égq- 
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lement  propre  pour  ré  foudre  les  tu-» 
meurs  des  mamelles  & celles  des  teftir 
cules  , elle  déterge  auffi  la  gravelle  &: 
le  feu  volage. 

Le  Pois  de  tous  les  mois  a un  mé- 
rite particulier  qui  eft  de  fleurir  pen- 
dant quatre  à cinq  mois  de  fuite , Sc 
de  donner  toujours  du  fruit  fuccelli- 
vement  après  les  fleurs , c’eft  ce  qui 
lui  donne  l’entrée  dans  quelques  jar- 
dins *,  mais  à le  prifer  véridiquement 
le  fruit  n’en  vaut  rien. 

Le  Pois  Lupin , par  où  je  finis , n’eft 
cultivé  en  général  que  pour  la  méde- 
cine Sc  ne  réuflir  que  dans  les  pays 
Méridionnaux  ; cependant  les  Grecs 
en  faifoient  anciennement  leur  nour- 
riture , ce  que  Galien  Sc  Pline  nous 
affurent  avec  des  circonftances  remar- 
quables , ajoutant  que  ce  grain  a la 
verra  d’appaifer  tout  à la  fois  la  faim 
Sc  la  foif  *,  mais  ils  avoicnt  îa  précau- 
tion de  le  faire  macerer  dans  l’eau 
'cbaude  , qui  lui  ôte  fon  amertume  de 
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le  rend  agréable  au  gciit  : cette  pré- 
paration lui  ôte  en  même  tems  une 
qualité  malfaisante , que  quelques  au- 
tres auteurs  l«i  ont  attribuée?,  en  la 
fuppofant  vraie  ; : mais  la  preuve  n’cn 
eft  pas  bien  établie  Y aujourd'hui  en- 
core dans  quelques  contrées  de  ÏÏthîîe 
le  bas  peuplé  s’én  nourrit  cuit  fim- 
. plement  à l’eau  atfec  duSèb  du  avec 
du  vinaigre.  ' ' •-b  nu  onh'-r  «.»*•• 

* Sa  racine'"  cil  unique  , ligneufe  » 
garnie  dè  plufieurs  libres  •,  fa  tige  eft 
haute  d’un  pied  ou  dix-huit  pouces , 
médiocrement  grolîè  , droite  , cylin- 
drique ,4m  peil  vélüe , cteulé  èc  rem- 
plie de  moclîé  $-!fes  feuilles  font  ai-* 
ternes  ;-,  Lpôrtiéès  'fur  des  queues  1dm 
gués  , compoféés  le  plus  fouvent  de 

r ' ( * \ \ * 

Sept  fegmens  oblongs , étroits  , d’un 
vert  foncé  ufiüsf  fut'  lès  bords  , ve^ 
lues  en  ’delfôus'i  Sc  garnies'  d’un  duvet 
. Blanc  argérité^1  ayant  par  leur  arran- 
gemêrir  îâ?  forrrte  d’un  évéritàil  ; les 
bords  de  ces  fégrtVens  s’approchent  & 

; v vj 
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-fe  reflerrenr  au  coucher  du  foleil , & 
s’inclinent  vers  la  queue  j les  fleurs 
font  rangées  en  épi  au  fomniet  des 
.dges  elles  font  légumineufe* , , blan- 
ches , portées  fut  des  pédicules  courts } 
il  fort  de  leur  calice' un  piftile  , qui  £b 
change  en  une  goufle  , épaifle , largej 
applatie , longue  de  trois  pouces  ou 
envriron  ,1  droite pulpeufç , jaunâtre , 
un  peu  velue  en  dehors  , qui  renfer- 
mé quatre  pu  jnnq  graines  affez  gran- 
desàpplaties  , de  couleur  ronfle  en 
dehors  & jaune  en  dedans  , fort  amè- 
res. ; , ..  . , .-.  r.  . 

-r:  La  iee'oode  efpefçe  dont  ril 
mais  pu  mê;  réuflir  do  y<j>;r  Plante  » 
quoique  j’en  aie  îé  plufleurs  fois  * 
eft, fui vant  qu’on  me  l’a,  dit,  conforme 
en  tous  points  à la  précédente  à 1 ex- 
ception de  ia  coulpuç  de  fa  fleur , qui 
eft  bleu,  rougeâtre , & de  celle  dq 
grain  qui  eft  d’un  violet  foncé  v fort 
irrégulier  dans  fa  forme.  Cette  efpece 
n’eft  prelque  pas  connue.  , 
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■ - La  première  s’employe  fort  com- 
munément dans  la  médecine  *,  fa  fa- 
rine , qui  eft  une  des  quatre  farines 
réfolutives  entre  dans  tous  les  cata- 
plafmes  émolliens  ; fa  décodion  eft 
apéritive  8c  fpecifique  pour  les  mala- 
dies du  foye  , & pour  les  obftrudions 
des  vifceres  ; elle  pouffe  les . mois  8c 
les  urines  , 8c  tue  les  vers  : fa  fa- 
rine fait  le  même  effet  mêlée  avec 
le  Miel  8c  le  Vinaigre  ; la  même  dé- 
codion eft  déterfive  , guérit  la  galle , 
les  dartres  8c  les  ulcérés  , elle  nétoye 
auffi  8c  décrafe  parfaitement  la  peau. 
Bouillie  avec  du  Vinaigre  8>c  appliquée 
en  cataplafme  fur  les  tumeurs  8c  fur 
les  écrouelles  , elle  les  difîipe  peu-à- 
peti , fur-tout  dans  leur  naifïance  : le 
grain  eft  merveilleux  encore  pour  en- 
grajifer  les-  Bœufs  *,  on  s’en  fert  aufS 
dans  certains,  pays  pour  faire  de  la 
Poudre  à poudrer*  ^ v 

. On,  feme  le  Lupin  au  mois  de  Mars 
dans  .les  pays  chauds  > où  il  a'éleve 
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aifément  , & fa  culture  n’a  rien'  de 
différent  des  autres  grains  ; mais  ici 
ou  le  climat  eft  trop  froid  , on  ne 
parvient  à l’élever  <ju  en  le  femanc 
d’abord  fur  couche  , doù  on  le  re- 
plante a l’expofition  la  plus  chaude 
qu’on  puifTe  avoir  , & quelques  - uns, 
la  mettent  dans  des  pots*  • ‘ v - * 


• - * * • 1 ^ . » 

CHAPITRE  LXV. 

— * * ' * - % 

» s . J J ' . - 

JDefcription  du  T O IVRE  LONG  > 
Jes  différentes  efpeces  rfts  propriétés  , 
fa  culture  t &c. 

1 * ; v . ^ **  * * - **  * i ' ' * * . . ■ 1 

E t t i - Plante  fe  homme  ihdifo 
féremment  Poivre  long , Poivre 
d’Inde  Poivre  de  Guinée  : on  en 
cultive  trois  efpeces  qui  ne  différent 
que  par  la  forme  du  fouir:’  l’une-  lé 
fait  allongé’  i tm  peu  recourbé  , & < 
difpofé  en  forme  de: cornet*',  l’aiirfé 
le  fait  court-  Sépointu  à Ton  extrémi- 
té > ôc  la  troifiéme  le  fait  tond*  : leuf 
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xeftemblance  en  tout  le  refte  eft  par- 
faite , ainfi  la  defcription  de  l’une 
fervira  pour  les  autres.  . • 

Elle  pouffe  une  tige  branchue , ver- 
te 8c  noiieufe  , formée  en  arbufte  qui 
s’élève  à quinze  ou  dix-huit  pouces  ; 
fes  feuilles  font  oblongues , pointues 
8c  liffe  , d’un,  beau  vert  luftrc  -,  les 
Heurs  fortent  par  petits  bouquets  des 
aifïelles  des  feuilles  , formées  en  étoi-r. 
le , de  couleur  blanche  > portées  fur 
un  petit  calice  qui  fe  change  en  un 
fruit  de  forme  différente  fuivant  l’ef- 
pece  , lequel  eft  d’abord  vert , &c  de- 
vient en  muriflànt  d’un  rouge  vif  8c 
brillant  , approchant  du  corail  j il 
•renferme  la  graine  qui  eft  ronde  8c 
platte  , de  moyenne  grandeur  8c  de 
couleur  ronfle.  - - 

On  en  fait  très  - peu  d’ufage  en 
France  pour  la-  vie  , & on  le  culti  ve 
plutôt  pour  la  décoration  des  jardins 
& lé  plaifîr  des  yeux  que  pour  l’utilité^ 
cependant  il  fert  à pluûeurs  chofes  % 
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on  le  confit  au  fucre  quand  il  eft  verr,' 
& on  le  mange  à la  dofe  d’une  demi- 
once  pour  fortifier  l’eftomac  , aider  4 
la  digeftion  &c  difliper  les  vents  : les 
Vinaigriers  s’en  fervent  aufli  pour 
donner  plus  de  force  au  vinaigre  ; il 
fe  mêle  avec  les  Cornichons  confits. 
Quelques  perfonnes  l’employent  dans 
leurs  alimens  en  place  du  Poivre  or- 
dinaire , & Je  trouvent  de  meilleur 
goût  *,  fes  ufages  les  plus  connus  ici 
fe  bornent  là  : mais  dans  les  pays  étran- 
gers , tant  aux  Indes  qu’en  Efpagne, 
en  Italie  & en  Flandre  même.,  il  s’en 
fait  une  grande  confommation  -,  les 
uns  le  mangent  confit  au  fel  & au  vi- 
naigre , d autres  qui  s’y  font  accoutu- 
mes de  jeunefie  , le  mangent  tout 
crud  quand  il  eft  vert*,  j’avoue  que  cela 
eft  capable  d’étonner  ceux  qui  con- 
noi fient  fon  goût  acre  & piquant  ;, 
mais  le  fait  n’en  eft  pas  moins  cer- 
tain , & mes  yeux  en  ont  été  mille  fois 
témoins.. 
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Cette  Planté  vient  fort  aifémenc 
dans  ce  climat  aufli  bien  que  dans  les 
pays  chauds , fa  culture  eft  fort  fim- 
ple  -,  on  la  feme  fur  couche  au  mois 
de  Mars  , Sc  on  la  replante  au  mois 
de  Mai  , foit  en  planche  en  diftance 
d’uji  pied  , foit  dans  des  pots  *,  elle 
demande  une  bonne  terre  , un  peu 
humide , & une  fituation  un  peu  om- 
bragée , le  trop  grand  foleil  lui  eft 
préjudiciable  ; on  la  mouille  au  be- 
foin  & on  coupe  le  fruit  au  point 
qu’on  le  veut  , vert  ou  fec  : la  grai- 
ne fe  conferve  bonne  plufieurs  an-* 
nées. 


m 
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. CHAPITRE  L XV  L 

j Dcfcription  du  POURPIER,  fes 
différentes  efpcus  3fes  propriétés  3 fa. 
culture  , &c. 

: . • * •’  » 

CEtte  Plante,  quoique  peu  utile 
à la  table  , a néanmoins  d’affez 
Abonnes  qualités  pour  qu’elle  doive  ê- 
tre  regardée  comme  une  des  meil- 

O 

ieures  du  jardin. 

* Sa  feuille  eft  petite  , formée  com- 
me une  raquette , épailTe  & charnue  , 
pleine  d’eau  , fans  nulle  odeur  , d’un 
vert  foncé  , ou  jaunâtre  fuivant  l’ef- 
pece  , révêtue  en-delTous  d’un  duvet 
blanc  en  forme  de  neige  •,  fa  tige  eft 
d’une  confiftancè  toute  femblable  , & 
on  en  fait  le  mêfne  ufage  que  de  la 
feuille  ; elle  poufle  droit  & affez 
haut  lorfque  preftee  par  les  autres , 
elle  eft  forcée  de  s’élever  *,  mais 
placée  à l’aife  elle  s’élève  peu  , de 
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fes  branches  qui  fe  forment  en  affez 
grand  nombre  rampent  fur  terre  i les 
feuilles  font  difpofées  de  deux  en  deux 
à l’oppofite  l’une  de  l’autre  , & de 
leurs  ai  (Telles  naifTent  les  fécondés 
branches  , qui  fe  divifent  en  plufieurs 
petits  rameaux  , à l’extrémité  defquels 
fe  forme  un  groupe  de  petites  fiturs 
jaunâtres  , aufquelles  fuccédent  des 
petites  coques  pointues  , qui  renfer- 
ment la  graine. 

Lorfque  cette  Plante  efl:  jeune  & 
tendre  on  s’en  fert  pour  les  Salades  , 
lorfqu’elle  eil  plus  forte  on  remployé 
dans  les  foupes,  mêlée  avec  d’autres 
herbes  *,  on  l’apprête  aufiî  avec  la 
crème  , & c’eft  dans  beaucoup  de  pays 
un  manger  familier  , qu’on  ne  con- 
noît  prefque  pas  à Paris  ; mais  il  faut 
pour  cela  que  les  cottons  foient  de  la 
grofïeur  de  deux  plumes  , unis  8C 
droits  , fans  branche  collatérale  : à 
cette  même  groffeur  on  les  confit  ait 
vinaigre  ,'  de  la.  même  maniéré  que  les 
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Cornichons  > feuls  ou  mêlés  avec  les 
Cornichons , & on  s’en  fert  pour  les 
Salades  d’Hyver. 

Ses  propriétés  pouf  la  médecine 
font  beaucoup  plus  remarquables}  L’eau 
diftillée  ou  le  fuc  de  fes  feuilles  , fe 
donne  dans  les  fièvres  chaudes  , à la 
doffe  de  trois  ou  quatre  onces  » pour 
calmer  l’impctuofité  du  fang  & des 
efprits  : l’eau  en  particulier  eft  un  de» 
plus  allurés  remèdes  dans  les  hémor- 
ragies , & les  pertes  de  fang  des  fem- 
mes , la  dofe  eft  la  même  > elle  eft: 
bonne  encore  pour  faire  mourir  les 
vers  des  enfans  , &c  à ce  dernier  égard 
le  fuc  fait  le  même  effet  de  l’eau  diftil- 
lce  : l’ufage  de  cette  Plante  eft  encore 
bon  pour  le  feorbut  & le  crachement 
de  fang  y la  feuille  mâchée  guérit  les 
ulcérés  de  la  bouche  & appaife  la  foif, 
de  même  que  la  douleur  des  dents  a- 
gacées  : on  s’en  fert  aufli  dans  beau- 
coup d’autres,  remèdes  , mais  étant 
moins  éprouvés  je  les  palfe  fous  filen- 
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cc.  Son  trop  grand  ufage  dans  les  ali- 
mens  feroit  pourtant  dangereux  pour 
ceux  qui  ^nt  l’eftomac  foible  6c  qui 
ont  plus  befoin  de  le  rechautfer  que 
de  le  rafraicliir  , c’eft  à quoi  on  doit 
prendre  garde. 

Il  y a trois  efpeces  de  Pourpier  , le 
Vert  , le  Doré  6c  le  Sauvage  , qui 
croît  en  confufion  dans  la  plupart  des 
jardins  , 6c  qui  incommode  beaucoup 
les  plants  de  toute  efpece  , fans  qu’on 
puifle  le  détruire au  défaut  des  deux 
autres , il  feroit  aufli  bon  employé  en 
remède  ; mais  pour  l’ufage  de  la  vie  » 
il  eft  trop  fec  6c  trop  dur. 

Il  y en  a une  quatrième  efpece  peu 
connue  , qui  eft  formée  en  arbufte 
avec  une  tige  dure , 6c  qui  eft  fort  dé- 
licate à élever  6c  à conferver  5 mais 
comme  elle  n’eft  utile  qu’au  plailir 
des  curieux  , je  n’en  dirai  pas  davan- 
tage. . ; 

Je  pçurrois  en  compter  encore  une 
cinquième  , qui  eft  vivace  , 6c  qui  n’a 
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pour  elle  que  la  rareré  j fa  racine  eft 
menue  8c  fibreufe  ; elle  pouffe  plu- 
fieurs  tiges  , foibles  8c  rampantes  , 
comme  le  Pourpier  fauvage  , 8c  qui 
s’étendent  peu  ; fes  feuilles  font  étroi- 
tes 8c  longuettes  > épaiffes  8c  char- 
nues j à-peu-près  comme  la  Percepier- 
re  , 8c  rangées  en  étoile  autour  de  fes 
feuilles  au  nombre  de  huit  ou  dix  : 
les  tiges  font  fondes  , liffes  8c  rougeâ- 
tres du  côté  du  foleil  ; les  fommités 
font  terminées  par  un  groupe  de  pe- 
tites fleurs  , fans  pétales  comme  celles 
du  Pourpier  fauvage  , qui  fe  changent 
tn.  en  des  petites  coques , vertes  8c  allon- 
gées , enveloppées  d’uné  bourre  blan- 
che 8c  épaifle  , elles  renferment  la 
graine , qui  eft  noire  , 8c  plus  petite 
encore  que  celle  du  Pourpier  ordinai- 
re ; fon  goût  eft  amer  : elle  ne  feroit 
pas  propre , par  conféqucnt , à lufage 
/ de  la  vie  ; mais  elle  pourroit  avoi# 
d’autres  propriétés  que  je  ne  connois 
pas  : on  la  feme  fur  couche  comme 
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les  autres  efpeces  , &c  elle  vient  affez 
facilement  •,  mais  il  faut  l’enfermer 
pendant  l’Hyver. 

Les  deux  premiers  fe  multiplient 
de  graine  ; mais  fe  cultivent  différem- 
ment , l’un  étant  beaucoup  plus  déli- 
cat que  l’autre  , &c  ne  pouvant  fouffrir. 
' le  plein  air  que  lorfque  les  chaleurs 
commencent-,  c’eft  le  Doré,  le  Verteft 
plus  dur  & c’eft  celui  qu’on  éleve  fur 
couche  pendant  tout  l’Hyver  , mais 
on  ne  le  feme  guères  en  pleine  terres 

La  prenfiere  femence  fe  fait  fous 
cloche  au  mois  de  Janvier  , cepen- 
dant comme  il  demande  de  grands 
foins  pour  le  préferver  du  froid , on 
attend  communément  que  les  fortes! 
gelées  foient  paffées  vers  la  mi-Fé-t 
vrier  •,  on  le  place  avec  les  petites  Lai-; 
tues  > la  meme  dofe  de  terreau  lui  fuf- 
fit  : on  ferne  la  graine  forr  dru  , &c  on 
peut  fe  difpenfer  de  l’enterrer  * pour- 
vu quelle  foit  un  peu  battue  avec  la 
main  elle  levé  fort  bien  &:  très-? 
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promptement , quand  il  eft  levé  on 
doit  avoir  foin  de  le  tenir  bien  cou- 
vert *,  car  le  moindre  air  de  fraicheur 
le  fait  fondre  : il  a befoin  cependant 
de  voir  le  foleil  , 6c  il  ne  faut  pas 
manquer  de  découyrir  un  peu  le  cul- 
des  cloches  toutes  les  fois  qu’il  fe 
montre.  On  le  coupe  dès  qu’il  a deux 
feuilles  un  peu  formées  , 8c  à ce  point 
il  eft  plu?  rouge  que  vert  , mais  il 
fait  plaifir  tel  qu’il  eft  fur  les  Salades 
nouvelles  : on  en  feme  toujours  un 
peu  de  quinze  en  quinze  purs , pour 
en  avoir  qui  fe  fuccéde  jufqu’à  ce 
qu’on  puifte : rifquer  l’autre  efpece  , 
qui  fiiivarit  les  années  fe  feme  au  mi- 
lieu ou  i la  fin  d’ Avril , 6c  fous  cloche 
de  meme  5 car  en  pleine  terre  il  iaut 
attendre  la  mi-Mai.  r < ' 

Il  n’y  a pas  d’autres  précautions  a 
prendre  pour  ces  premières  femences 
fur  couche  *,  mais  à l’égard  de  celui 
qu’on  feme  en  pleine  terre  au  mois 

de  Mai , il  faut  le  placer  le  long  d’un 

mur 
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mur  bien  expofé  , 8c  dans  la  terre  la 
plus  meuble  qu’on  ait  ; 8c  fi  elle  eft 
lourde  de  fa  nature  , il  faut  l’ameu- 
bler  avec  beaucoup  de  terreau  , ou  du 
fable  a defaut  de  terreau  : après  avoir 
été  labourée  on  la  Iierfe  bien  à la 
fourche  , on  donne  un  coup  de  râ- 
teau delfus , 8c  on  feme  enfuite  8c 
comme  la  graine  eft  extrêmement  me- 
nue , 8c  qu’il  en  échappe  toujours 
plus  qu’on  ne  veut , il  faut  la  mêler 
avec  de  la  fçiûre  de  bois , ou  de  la 
cendre , pour  en  être  plus  le  maître. 
Après  qu’on  a femé , on  bat  légère- 
ment la  terre  avec  le  dos  d’une  pelle 
de  bois  , 8c  on  répand  enfuite  par- 
deftixs  un  pouce  de  terreau  le  plus  éga- 
lement qu’on  peut , on  mouille  légè- 
rement la  place  le  lendemain  , 8c  on 
continue  tous  les  jours  jufqua  ce 
qu’elle  foit  levée  , à moins  qu’il  ne 
pleuve  : fi  on  n’a  pas  de  terreau , il 
faut  herfer  la  terre  avec  la  fourche 

après  quelle  eft  femée  > 8c  la  battre 
Tome  II,  X 
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enfuite  avec  la  pelle  *,  mais  à moins  * 
de  la  tenir  toujours  bien  mouillée , 
elle  a peine  à percer  la  croûte  : & fi 
ôn  n’a  pas  des  arrofoirs  qui  répandent 
l’eau  en  pluie  fine  , les  arrofemens 
battent  fi  fort  la  terre  que  la  graine 
s’étouffe  plutôt  que  de  lever. 

Dans  les  mois  de  Juin  8c  de  Juillet 
quand  on  fait  de  nouvelles  femences , 
la  coftiere  ne  lui  eft  plus  fi  néceflai- 
re  : on  le  feme  en  planche  n’importe 
ou-,  8c  il  réuflît  fort  bien  moyennant 
les  memes  précautions  ci-dellus  ex- 
pliquées. 

Une  attention  importante  qu’on 
doit  avoir , c’eft  de  le  mouiller  tous 
les  jours  , & de  ne  le  mouiller  qu’en 
plein  midi  , quand  il  commence  4 
être  un  peu  formé  *,  les  arrofemens 
faits  le  foir  ou  le  matin  , lui  ôtent  {a 
couleur  dorée  8c  le  rendent  vert. 

“’  On  n’en  doit  femer  que  peu  a la 
fois  , car  il  ne  fait  plaifir  dans  les  Sa* 
lades  qu’aurant  qu’il  eft  jeune  8c  ten- 
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dre  : il  eft  entendu  qu’il  faiit  le  far- 
der au  befoin. 

Pour  en  recueillir  la  graine  on  en 
replante  des  premières  femences  qu’on 
a faites , à un  pied  de  diftance , on 
l’arrofe  auflitôt  planté , 8c  on  conti- 
nue de  deux  en  deux  jours  jufqu  a ce 
que  la  graine  foit  formée  ; fa  matu- 
rité s’annonce  aux  premières  coques 
qui  commencent  à fe  décalotter , & 
qui  lai  (lent  appercevoir  la  graine  : 
dès-lors  il  faut  arracher  les  pieds  avec 
ménagement , & avoir  un  drap  prêt 
pour  les  recevoir  -,  on  les  lai(Te  quel- 
ques jours  de  (Tus  pour  que  la  graine 
achevé  de  mûrir  y en  les  remuant  de 
tems  en  tems  , 8c  on  la  frotte  enfuite 
avec  les  mains  pour  la  détacher  8c 
l’enfermer.  Elle  eft  noire  , ronde  8c 
aufli  fine  que  des  grains  de  fable  , on 
la  conferve  bonne  pendant  huit  à dix 
ans. 

D’autres  la  mettent  dans  un  ton- 
neau j bien  preflfée  avec  toutes  fes  ti- 

Xij 
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ges  , & l’oublient  là  jufqu  a ce  que 
toutes  fes  tiges  foient  confommées 
de  pourriture  ; la  graine  n’en  fouffre 
pas  , & Ce  trouve  raflemblée  au  fond 
du  tonneau  , d’où  on  la  retire  & 
après  l’avoir  lavée  , on  la  fait  fépher 
èc  on  l’enferme.  Le  motif  de  cette 
pratique  eft  que  la  graine  Ce  nour- 
rit mieux , & qu’il  n’en  refte  point 
dan?  les  capfules  comme  étant  fé- 
çhée  à l’air  : chacun  fuivra  celle  de 
ces  deux  méthodes  qui  lui  fera  la 
plus  commode , car  d’une  façon  com- 
me de  l’autre  , la  graine  leve  éga- 
lement. 
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CHAPITRE  LXVII. 

ï)efcriptiori  de  ta  RAIPONSE , fes 
propriétés  , fa  culture  s &c, 

LA  Raiponfe  croît  naturellement 
dans  les  prés  8c  dans  les  hayes  : 
il  y en  a quatre  efpeces  , qui  ont  leur 
nom  Latin  i mais  dont  trois  ne  font 
connues  qu’en  Botanie  , 8c  n’entrent 
aucunement  dans  les  alimens  : je 
les  palferai  fous  ftlence  , & je  ne  par- 
lerai que  de  celle  qui  nous  eft  fami- 
lière. 

Sa  racine  eft  charnue , longue  SC 
blanche , tant  à l’extérieur  qu’au  de- 
dans , de  la  grolTeur  d’une  petite  Ra- 
ve , 8c  d’une  faveur  douce  fans  nulle 
odeur  elle  forme  à-fleur  de  terre  un 
groupe  de  petites  feuilles  obîongues  , 
d?un  vert  tendre,  aflez  femblable  à 
la  Mâche  , &:  difpofées  de  même  fa 
tige  eft  branchue  8c  menue  , 8c  s’élève 


\ 
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à un  pied  ou  dix-huit  pouces  } fes  ra-  • 
meaux  font  terminés  par  des  fleurs 
bleues  , formées  en  cloche  , dune 
feule  pièce , coupée  en  étoile  à cinq 
rayons  ; le  calice  du  milieu  duquel 
s’élève  un  filet  fourchu , devient  un 
fruit  divifé  en  trois  loges  remplies 
de  graines  : cette  graine  eft  une  des 
plus  fines  qui  fe  produife , de  forme 
arrondie  , un  peu  allongée  &c  de  coup- 
leur jaunâtre. 

Elle  ne  fert  à la  nourriture  que 
dans  les  Salades  , on  mangé  au 
Printems  la  racine  & la  feuille  tout 
enfemble  , feule  ou  mêlée  avec  la 
Mâche  j elle  eft  faine  & beaucoup 
de  gens  en  font  emprefles  : fon  goût 
tient  un  peu  de  la  Noifette  > elle 
eft  de  peu  d’utilité  dans  la  médecine  » 
cependant  on  convient  quelle  eft  ra- 
fraichiflante  , & que  fa  décodion  eft 
utile  dans  le  commencement  des  in- 
flammations de  gorge.  - 

Cette  Plante  vient  fans  aucune  cul-* 
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Ciire  , comme  je  lai  dit  *,  néanmoins 
elle  eft  beaucoup  mieux  nourrie  8c 
plus  tendre  lorfqu’elle  eft  élevée  dans 
les  jardins  ; mais  il  faut  la  placer  dans 
une  terre  fraiche  , douce  8c  un  peu 
ombragée :on  la  feme  au  mois  de  Juin, 
8c  comme  fa  graine  eft  extraordinai- 
rement menue  , il  faut  la  mêler  avec 
de  la  fçiure  de  bois  8c  la  femer  fort 
jclair  , un  plein  dez  fufiit  pour  une 
grande  planche  : elle  demande  d etre 
terreautée  plus  qu’aucune  autre  Plan- 
te , 8c  un  peu  enterrée  : la  meilleure 
maniéré  de  la  femer  eft  de  palier  le 
rateau  fin  fur  la  terre  , après  qu’elle 
a été  bien  labourée  , 8c  de  répandre 
la  graine  deftiis  le  plus  également 
qu’on  peut  , fans  la  remuer  à la  four- 
che ; on  la  recouvre  enfuite  avec  un 
demi-pouce  de  terreau  au  plus  , qu’oji 
itend  légèrement  avec  le  meme  râ- 
teau , il  faut  la  mouiller  fouvent  juf- 
qu’à  ce  quelle  foit  bien  levée  , & on 

la  farcie  enfiiite  5 pendant  les  féche-* 
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relies  il  faut  également  l’arrofer  ré- 
gulièrement. 

Les  bonnes  Raiponfes  nous  vien- 
nent de  Meaux  en  Brie , où  la  terre 
fe  trouve  plus  favorable  à cette  Plante 
que  celle  des  environs  de  Paris  ; & 
c’eft  auili  de -là  que  nous  vient  la 
bonne  graine. 

Il  n y a aucune  précaution  à pren- 
dre pour  la  conferver  pendant  l’Hy- 
ver  -,  on  la  lailfe  en  terre  jufquau 
moment  du  befoin  , & on  commence 
d en  joiiir  depuis  l’entrée  du  Carême 
jufquau  mois  de  Mai  : pâlie  lequel 
t^ns  elle  poulTe  fa  tige , & n’eft  plus 
bonne  ; la  graine  mûrit  dans  le  mois 
“ de  Juillet , &:  il  faut  laifïer  en  terre 
ce  qu’on  deftine  pour  graine  ; car  il 
effc  à obferver  que  cette  petite  racine 
réprend  difficilement  quand  elle  eft 
replantée , à moins  qu’elle  ne  foit  ar- 
rachée <Sc  replantée  fur  le  champ,  fans 
avoir  été  lavée. 


Digitized  by  Google 


d u Potager.  489 


CHAPITRE.  LXVIII. 

Defcription  de  la  Rave  & du  R AD  IX , 
leurs  differentes  efpeces , leurs  pro- 
priétés , leur  culture  , &c. 

COmme  la  Rave  ôc  le  Radix  font 
deux  Plantes  qui  fe  reftemblent 
aftez  ôc  pour  le  goût  ôc  pour  la  for- 
me ; je  les  traiterai  efifemble  dans  cet 
article. 

La  Rave  qu’on  appelle  avec  plus  de 
taifou  Raiffort  dans  la  plufpart  des 

Provinces , eft  la  racine  ou  le  navet 

< 

d’une  Plante  qui  porte  le  même  nom  ; 
ce  navet  eft  plus  ou  moins  long  ôc 
gros  fuivant  l’efpece  , uni , droit  ôc 
rouge  en  ' plus  grande  partie  à l’exté- 
rieur y fa  chair  eft  blanche , ferme  , 
caftante , aqueufe  ôc  piquante  au  goût 
fans  nulle  odeur  y fa  feuille  eft  allon- 
gée , découpée  profondément  , d’un. 

gros  vert , rude  ôc  velue  : du  centre 
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de  fes  feuilles,  qui  font  plus  ou  moins 
nombreufes  fuivant  l’efpece  , il  fort 
une  tige  de  la  grolTeur  du  doigt  , 
creufe , canelée  , rougeâtre  6c  bran- 
chue , qui  s’élève  à trois  pieds  envi- 
ron *,  les  extrémités  de  fes  rameaux 
font  garnies  dans  toute  leur  étendue 
de  fleurs  placées  alternativement  ; ces 
fleurs  font  difpofées  à quatre  pétales 
de  couleur  blanche  ou  rougeâtre , ap- 
puyées fur  un  calice  allongé , dans  le 
milieu  duquel  s’élève  un  piftile  qui  fe 
change  en  une  filique  courte  6c  enflée, 
ronde  inégalement , 6c  pointue  , qui 
renferme  cinq  ou  fix  graines  rondes  , 
de  la  grofleur  d’un  grain  de  plomb  de 
Lièvre  , qui  font  d’abord  vertes  & 
qui  deviennent  canelle  en  mûriflant.  ■ 
Il  y a trois  efpeces  de  Raves  bien 
diftinéfces  , fans  parler  de  plufîeurs 
efpeces  dégénérées  5 la  plus  petite  eft 
celle  qu’on  nomme  la  Hâtive  ou  la 
Rave  a quatre  feuilles;la fécondé  s’ap- 
pelle la  Commune,  6c  l’autre  1 a Groffe» 
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Elles  fe  rcflemblent  toutes  par  le 
feuillage  , la  tige , la  fleur  , & la  grai- 
ne ; mais  elles  different  par  la  forme 
-du  navet , par  la  couleur  & par  le 
goût  : elles  ont  aufli  chacune  leur 
faifon  propre. 

La  Hâtive  eft  fort  menue  , d’un 
fceau  rouge  , fort  tendre  & fort  dou- 
ce , peu  fournie  en  feuilles. 

La  Commune  eft  plus  groffe  du 
double  , également  rouge  , mais  un 
peu  moins  tendre  *,  elle  pouffe  beau- 
coup de  feuilles  avant  de  faire  fon 
navet. 

La  Groffe  eft  en  partie  blanche  & 
■en  partie  rouge  , de  la  groffeur  du 
pouce , 8c  d’un  goiit  plus  piquant  que 
les  précédentes.  . . 

La  Hâtive  eft  la  plus  eftimée  , 
quoique  la  moins  profitable  , parce 
quelle  vient  la  première  , & qu’on 
Teuflit  à la  faire  venir  contre  toutes 

1 

les  injures  de  la  mauvaife  faifon. 

La  Commune  a l’avantage  de  la 

Xvj 
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grofteur  & de  réuifir  parfaitement  en 
pleine  terre , foit  au  Printems , fois 
dans  l’Automne  ; il  eft  vrai  cepen- 
dant qu’il  y a des  terreins  où  on  ne 
peut  pas  l’élever  au  Printems,  a moins 
que  les  terres  ne  foient  extrêmement 
terreautées. 

La  Groffe  n’a  ni  la  délicatefle  ni  la 
douceur  des  deux  autres  ; mais  outre 
qu’elle  eft  plus  profitable , elle  vient 
aftez  bien  pendant  les  mois  de  cha- 
leur j avantage  que  n’ont  pas  les  au- 
tres. 

Cette  Plante  qui  n’eft  bonne  que 
crue  mangée  avec  le  fel , a fes  bon- 
nes ôc  mauvaifes  qualités  > ce  qui  lui 
x fait  des  amis  & des  ennemis. 

Ses  bonnes  qualités  font , detre  a- 
gréable  au  goût  > de  réveiller  l’appé- 
tit , ôc  de  fournir  abondamment 
prefque  toute  l’année  en  y donnant 
les  foins  convenables. 

Ses  mauvaifes  qualités  font , detre 
difficile  à digérer  , ôc  contraire  aux 
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eftomacs  foi  blés  -,  elle  a aufli  le  dé- 
faut de-  donner  des  rapports  pen- 
dant toute  la  journée  quand  on  en  a 
mangé  , ce  qui  - eft  infupportable  à 
beaucoup  de  perfonnes. 

Cependant  c’eft  un  légume  dont  5* 
généralement  parlant tout  le  monde' 
eft  emprefTé  fur  - tout  au  Printems 
8c  dont  il  fe  fait  une  confommation 
immenfe  tant  à Paris  que  dans  les 
Provinces  *,  elle  fait  auili  un  des  grands 
objets  de  la  culture  de  nos  Marechés 
pendant  l’Hyver  & le  Printems. 

Elle  a quelques  vertus  dans  la  mé- 
decine , que  je  ne  dois  pas  taire  : on 
l’employe,  quand  elle  eft  cuite,  aux 
memes-  ufages  que  les  Navets  , elle 
eft  bonne  particulièrement  pour  les 
maladies  des  reins  &c  de  la  veflie  , 
eaufées  par  des  glaires  ou  du  gravier,: 
on  en  tire  le  fuc  dont  on  prend  trois 
ou  quatre  onces  le  matin  avec  demi- 
once  de  Miel  pendant  trois  ou  quatre 
jours  de  fuite  *,  fon  eau.diftiliée  s’cr- 
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donne  auflî  jufqu’à  quatre  onces  dans 
les  potions  apéritives  , mais  il  ne 
faut  pas  en  donner  à ceux  qui  ont  la 
pierre  car  cette  eau  charrie  trop  les 
fels  urineux  dans  la  veflie  : la  racine 
écrafée  8c  appliquée  fur  la  plante  des 
pieds  efl:  bonne  dans  les  fièvres  ma- 
lignes , de  meme  que  dans  l’Hydro- 
pifie.  Quelques  - uns  prétendent  que 
le  fréquent  ufage  de  cette  Plante  efh 
contraire  à la  vue  ) ceux  qui  s’apper- 
çoivent  de  ce  mauvais  effet  doivent 
s en  abftenir. 

Je  pafie  à fa  culture  , ( j’entends  de 
la  Hâtive.  ) Pour  l’avoir  dans  le  degré 
de  perfediori  qu’on  lui  demande  , 
c’eft-à-dire  , quelle  foit  tendre  , dou- 
ce 8c  caffante  * unie  , droite  8c  bien 
rouge  *,  il  n’y  a que  la  couche  qui 
puille  la  rendre  tçlle  , &c  c’eft  auflî  de 
cette  maniéré  que  tous  nos  Marechés  la 
cultivent  pour  l’Hyver  8c  le  Printems  î 
ils  préparent  leur  premières  couches 
dès  la  Touflaints  pour  celles  qui  doi- 


Digitized  by  Google 


du  Potager.  49 $ 
vent  commencer  l’année  au  mois  de 
Janvier  fuivant  *,  ils  donnent  à ces 
premières  couches  deux  pieds  feule- 
ment de  hauteur , de  les  chargent  de 
huit  à neuf  pouces  de  terreau , ils  leur 
lailfent  perdre  prefque  toute  leur 
chaleur  avant  de  femer,  en  forte  qu’el- 
ie  ne  foit  plus  que  tiède  ; car  la  Rave 
vient  couverte  de  petits  hlamens 
quand  elle  eft  plus  chaude  que  je  ne 
dis , & c’eft  un  grand  défaut. 

Pour  la  diftribution  de  la  femence, 
voici  leur  méthode  -,  les  uns  après  a- 
voir  marqué  la  place  de  leur  cloches 
fcr  le  terreau  , font  des  trous  avec  le 
doigt  dans  toute  la  place  à deux  pou- 
ces de  diftance  en  tous  fens  , 8c  jet- 
tent trois  graines  dans  chaque  trou 
où  ils  font  couler  un  peu  de  terreau 
avec  le  doigt  pour  les  couvrir  fimple- 
ment  *,  s’il  en  échappe  davantage , ils 
les  arrachent  après  quelles  font  le- 
vées , 8c  chauffent  en  même  tems 
celles  qui  doivent  relier  : d’autres 
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pour  avoir  plutôt  fait , la  fement  à la 
volée , remuent  le  terreau  pour  l’en- 
terrer *,  Sc  quand  elle  eft  levée  , ils 
arrachent  ce  qu’il  y a de  trop» 

La  première  façon  eft  la  meilleu- 
re , le  navet  vient  plus  long  8c  plus 
droit  *,  les  uns  & les  autres  laiflent 
les  couches  à l’air  jufqu’à  ce  que  toute 
la  graine  foit  levée  , & pour-lors  ils-, 
mettent  les  cloches  pendant  les  nuits 
feulement  & le%  jours  fâcheux  , laif- 
fant  toujours  le  plant  découvert  au- 
tant que  le  tems  le  permer. 

S’il  furvient  des  gelées  , ils  cou- 
vrent les  cloches  avec  de  la  litiere , 
& quand  on  a des  paiilalfons  la  fu- 
reté eft  encore  plus  grande  » ils  font 
particulièrement  néceffaires  dans  les 
tems  de  pluye  qui  les  font  rouiller  , 
bien  entendu  qu’on  les  place  de  ma- 
niéré que  les  eaux  s’écoulent  dans  les 
fentiers. 

Ces  Raves  de  là  première  femence 
font  ordinairement  bonnes  en  J an- 
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vicr  , pourvu  quelles  ayent  été  bien 
foignées  ôc  réchauffées  à propos  , & 
que  la  faifon  n ait  pas  été  exceffive- 
ment  rude  Sc  contraire. 

Au  mois  de  Décembre  ils  en  fe- 
ment  pour  la  fécondé  fois  , pourfuc- 
céder  aux  premières  , de  celles  - ci 
font  les  plus  difficiles  a élever  de 
toute  l’année  *,  car  elles  nont  que  de 
mauvais  jours  à paffer  : cependant  à 
force  de  foins  ils  parviennent  à les 
conferver  j mais  elles  demandent  la 
couche  plus  forte  & beaucoup  plus 
de  couvertures  de  de  rechauffemens 
que  les  premières  : il  leur  faut  auffi 
un  tems  propre , l’extrême  rigueur  ou 
la  trop  grande  douceur  leur  font  éga- 
lement contraires.  Nous  avons  remar- 
qué l’année  1 746  que  le  mois  de  Jan- 
vier & le  commencement  de  Février 
s’étant  pafles  fans  aucun  froid'  , la 
Rave  s’épuifa  en  feuilles  de  ne  fit  point 
de  navet  -,  la  plufpart  des  Marechés 
furent  obligés  de  retourner  leur  cou- 
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ches  fans  en  avoir  tiré  aucun  profit  > 
mais  comme  ces  cas  n’arrivent  pas 
fouvent  on  fair  toujours  cette  fécondé 
femence  en  Décembre  , 8c  la  Rave 
fe  trouve  bonne  pour  l’ordinaire  en 
Février  ou  au  commencement  de  Mars. 

Ce  que  je  viens  de  dire  forme  un 
contrafte  apparent  avec  ce  qui  eft  ar- 
rivé dans  ce  dernier  Hy ver , où  nous 
avons  vu  allez  communément  des 
Raves  dans  les  mois  de  Janvier  8c 
Février,  qui  ont  été  aulli  doux  que  le 
plus  beau  Printçms , à deux  jours  de 
gelée  près  : mais  fi  on  avoit  bien  re-r 
marqué  le  tems  , on  auroit  obfervé 
que  le  foleii  s’eft  montré  bien  plus 
fréquemment  dans  cette  derniere  é- 
-poque  de  tems  que  dans  la  première 
,dcnt  j’ai  parlé  plus  haut , & il  ne  faut 
pas  douter  que  ce  ne  foit  l’influence 
de  cet  aftre  qui-  ait  produit  cet  effet 
contraire  à l’autre. 

On  ne  fçauroit  donc  être  trop  at- 
tentif à profiter  des  moindres  rayons  *- 
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de  foleil  pour  en  faire  jouir  cette 
Plante  , & à fon  défaut  il  faut  au 
moins  lui  donner  de  l’air  tant  qu’on 
peut  ; car  pour  peu  quelle  demeure 
étouffée  fous  les  couvertures  , elle 
s’eftiolle  fans  faire  de  navet , ou  elle 
périt  tout-à-fait  > ce  qui  eft  égal. 

La  troifiéme  femence  fe  fait  en 
Janvier  , de  il  faut  couvrir  avec  les 
cloches  aufïi  - tôt  qu’on  a femé  pour 
conférver  la  chaleur  •,  les  couches  doi- 
vent être  encore  plus  forces  que  dans 
le  précédent  mois , de  foignées  de  la 
même  maniéré. 

On  en  feme  pour  la  quatrième  fois 
au  commencement  de  Février  de  pour- 
lors  on  fe  difpenfe  des  cloches , la 
faifon  devenant  plus  favorable  *,  on 
diminue  aufïi  le  volume  de  la  couche 
de  on  la  feme  en  plein  , on  efpace  la 
femence  de  deux  ou  trois  pouces, 
comme  je  l’ai  expliqué  ci-defïus;  de 
(i  on  veut  donner  un  air  de  propreté 
à la  couche  après  qu’elle  eft  bien  dref* 
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fée  j on  tend  un  cordeau  de  bout  cil 
bout  qu’on  frotte  avec  de  la  chaux  ? 
6c  cette  chaux  appliquée  fur  le  terreau 
dans  les  diftances  qu’on  juge  à propos, 
forme  des  lignes  droites  pour  régler 
les  trous  qu’on  fait  : on  les  fait  avec  le 
doigt , comme  je  l’ai  dit , ou  avec  un 
petit  plantoir  de  meme  grolfeur  , cou- 
pé diamétralement  , pour  que  les 
trois  grains  qu’on  y jette  en  tombant 
au  fond  puilTent  s’écarter  les  uns  des 
autres  : on  couvre  enfui  te  la  couche 
avec  des  paillalfons  ou  de  la  grande 
litiere  jufqu’à  ce  que  la  graine  com- 
mence a lever  , pour-lors  on  retire  la 
couverture , & on  bâtit  un  petit  treil- 
lage fur  les  deux  bords  de  la  couche 

O 

à fix  pouces  en  dedans  Sc  de  quatre 
pouces  d’élévation  , fur  lequel  on  pofe 
des  paillalTons  pendant  les  nuits  &c 
les  jours  de  mauvais  tems  > on  les 
charge  encore  de  litiere  féche-  h le 
froid  eft  rigoureux  en  bouchant  les  cô- 
tés avec  une  bonne  épaiffeur  de  litiere- 
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Xorfque  malgré  routes  ces  précau- 
tions , la  gelée  a pénétré  8c  que  la 
Rave  eft  attaquée  , on  doit  bien  fe 
garder  de  découvrir  pendant  le  foleil 
qui  la  perdroit  ♦,  il  faut  la  lailfer  dé-* 
geler  peu-à-peu  fous  la  couverture  en 
retirant  Amplement  la  litiere  qui  fer-r 
moit  les  côtés  , afin  que  l’air  puifie  y 
pafler  *,  mais  if  le  tems  eft  adouci  fans 
que  le  foleil  paroifte  , il  faut  tout 
jnettre  à l’air. 

La  Rave  de  cette  femence  eft  or- 
dinairement bonne  à la  fin  de  Mars 
ou  au  commencement  d’ Avril , 8c  c’eft 
la  meilleure  qui  fe  mange  j car  celles 
qui  ont  précédé  ayant  beaucoup  fouf- 
fert , n’ont  pas  à beaucoup  près  la 
même  tendreté  , ni  le  même  goût; 
8c  celles  qui  fuivent  commencent  £ 
devenir  trop  fortes. 

Cependant  on  continue  d’en  femer 
en  Mars  , qui  font  bonnes  en  Mai  5 
mais  palTé  ce  mois  on  n’en  feme'  plus 
guères  fur  couche  : on  les  mêle  danf. 
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d’autres  femences  quand  la  terre  s’y 
trouve  propre  , & on  en  feme  de 
cette  maniéré  jufqu’au  commence- 
ment de  Mai  , qui  fe  mangent  en 
Juin  , & c’eft  de  Fefpece  commune 
qu’on  fe  fe rt  étant  plus  belle,  plus 
profitable  : ce  terme  palfc  on  s’en 

trouve  afiez  communément  las  , & on 

* 

donne  relâche  au  théâtre  ; cependant 
ceux  qui  les  aiment  â ne  pouvoir  s’en 
lalfer  , peuvent  continuer  d’en  femer  : 
mais  comme  au  plein  foleil  elles 
viendroient  trop  piquantes , il  faut  les 
placer  à l’ombre  le  long  de  quelque 
mur , expofé  au  Nord  , où  on  aura 
fait  porter  un  pied  de  terreau  pour 
fübftitüer  à la  même  quantité  de  terre 
qu*on  aura  ôté  s car  la  terre  les  rend 
dures  ôc  cordées  dans  cette  faifon.  Si 
on  n’a  pas  de  mur  difpofé  convena- 
blement , on  peut  faire  un  abri  avec 
des  paillalîbns  de  cinq  â fix  pieds  de 
hauteur  & les  femer  derrière  , en  les 
arrofant  exa&ement  tous  les  jours* 
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fous  la  condition  quon  remplira  la 
place  de  terreau. 

Jufques  en  Septembre  , il  ny  a 
plus  que  les  gens  déterminés  à ne  vou- 
loir pas  s’en  pafler  qui  élevent  de  ces 
deux  premières  efpeces  de  Raves  j 
mais  on  peut  femer  un  peu  de  la 
GrolTe  qui  ne  durcit  pas  tant , pourvu 
néanmoins  quelle  foit  journellement 
arrofée. 

Le  mois  de  Septembre  arrivé  , on 
recommence  d’en  femer  à force  en 
pleine  terre  , où  elles  font  meilleures 
que  fur  couche  ; & c’eft  toujours  l’ef- 
pece  commune  qu’il  faut  préférer  : 
on  les  feme  fort  claires , dles  en  font  - 
plus  rouges  Sc  meilleures  ; on  en  mêle 
alors  dans  les  femences  d’Epinars  8c 
de  Mâches , dans  les  Chicorées , &c. 
quelque  part  enfin  qu’on  les  mette 
elles  font  bien. 

On  continue  en  O&obre  mais 
celles-ci  demandent  plus  d’attention  ; 
car  les  gelées  qui  commencent  dans 
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ce  mois  venant  à les  furprendre , el- 
les périllent  *,  il  faut  les  femer  en 
planche  à quelque  abri  expofé  au  fo- 
leil  , bc  les  couvrir  de  paillaflbns  ou 
de  pleyons  pendant  les  mauvais  tems, 
te  fur-tout  pendant  toutes  les  nuits 
il  eft  encore  plus  fur  de  les  femer  fur 
de  vieilles  couches , ou  fur  des  ados 
•de  terreau  où  elles  font  moins  fujet- 
îes  à rouiller  que  dans  la  terre  , 6c 
iont  toujours  plus  douces  à manger  ; 
•elles  ne  font  pas  tant  expofées  non  plus 
à être  rongées  des  infedes  , fi  elles 
font  bien  foignées  elles  fourni  fient 
fucceflivement  des  unes  aux  autres 
jufquaNoël  ; mais  elles  perdent  beau- 
coup de  leur  goût  dans  cette  derniere 
failbn  , & fi  la  moindre  gelée  les  a 
furpris , elles  n’en  ont  point  du  tout. 
L’année  fe  trouve  finie  là  , 6c  on  re- 
commence en  Novembre  , comme  il 
a été  dit  d’abord. 

Pour  en  recueillir  la  graine  , on  en 

replante  au  mois  de  Mars  ou  d’Avril 

une 
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une  planche , plus  ou  moins  , des  pre- 
mières qui  ont  été  élevées  fur  couche, 
& on  choifit  les  plus  rouges  &:  les 
plus  unies  *,  on  les  efpace  à un  bon 
pied  lune  de  l’autre , 8c  011  les  arrofe 
tout  de  fuite  , ce  qu’il  faut  continuer 
jufqu à ce  quelles  foient  bien  repri- 
fes  •,  on  les  abandonne  enfuite  -,  8c 
quand  elles  commencent  à faire  leur 
montant , on  les  lie  â des  échalas  ou 
à des  lattes  courantes  qu’on  place  en- 
tre les  rangs  : beaucoup  de  gens  les 
laiifent  en  liberté  pour  s’épargner  tous 
foins  , mais  fort  fouvent  les  vents  & 
les  pluyes  d’orage  les  caffent  8c  les 
couchent  fur  terre , où  la  graine  pour- 
rit en  plus  grande  partie  -,  plus  cette 
graine  eft  aérce  &:  frappée  du  foleil , 
mieux  elle  vaut.  Les  Oifeaux  lui  font 
une  cruelle  guerre  aux  approches  de  fa 
maturité  , il  faut  s'en  défendre  le 
mieux  quon  peut.^orfqu’enfin  dans 
le  courant  d’ Aoûtées  filiques  font 

jaunes  en  plus  grande  partie , on  ar- 
m Tome  II.  Y 
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rache  les  pieds  8c  on  les  laide  encore 
pendant  quelques  jours  expofés  au  ib- 
leil , après  quoi  on  les  lie  par  paquets 
8c  on  les  attache  au  plancher  dans 
quelque  lieu  fec  ou  les  Souris  ne  puif- 
fent  pas  aborder  , car  cette  graine 
demande  de  demeurer  dans  fes  fili- 
ques  le  plus  long-tems  qu’on  peut  l’y 
garder  , elle  s’y  nourrit  8c  s’y  con- 
ferve  beaucoup  mieux  *,  j’ai  fait  l’ex- 
périence pour  ma  régie  d’en  faire  bat- 
tre 8c  vanner  auflitôt  recueillie  , & 
d’en  fémer  au  Printems  fuivant  fur  la 
meme  couche  où  j’en  femai  d’autres 
que  je  venois  de  faire  battre  *,  la  pro- 
duction fe  trouva  toute  différente  , la 
nouvelle  battue  fit  fon  navet  plus  gros, 
plus  uni  8c  plus  coloré.  Cette  graine 
fe  confervô  bonne  dix  ans  8c  plus  fi 
on  la  laiffe  dans  fes  fiiiques. 

Le  Radix  dont  il  me  refie  à traiter 
eft  femblable  euJaeaucoup  de  chofes 
à la  Rave  , mais  ü diffère  en  plufieurs 
autres  : fa  feuille  eft  plus  large , plus 
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renverfée  fur  terre , 8c  moins  décou- 
pée ; fon  navet  eft  tout-à-fait  diffé- 
rent , 8c  fa  chair  eft  plus  ferme. 

Il  y en  a huit  efpeces  fort  diftinc- 
tes , fans  parler  de  quelques  autres  dé- 
générées de  celles-ci  : ces  huit  efpeces 
font. 

Le  petit  Radix  blanc  8c  rond  de 
tous  les  mois. 

Le  petit  Radix  blanc  8c  long. 

Le  petit  Radix  gris  & long. 

Le  petit  Radix  noir  d’Eté  long. 

Le  Radix  de  la  grande  cfpecc. 

Le  gros  Radix  noir  d’Hy  ver. 

Le  gros  Radix  blanc  d’Hyver. 

Le  Radix  d’Italie. 

Le  petit  Radix  de  tous  les  mois,  eft 
blanc  8c  rond,  terminé  par  une  queue 
déliée  , de  la  groffeur  d’une  petite 
noix  *,  il  eft  fort  hâtif  , & c’eft  celui 
qu’on  feme  fuir  couche  de  même  que 
la  Rave  hâtive  : on  leleve  de-  la  me- 
me maniéré , ainfi  ce  que  j’ai  dit  pour 
l’un  fervira  plus  l’autre  > il  eft  tendre 
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8c  délicat  , doux  & aqueux  -,  8c  beau- 
coup de  gens  le  préfèrent  à la  Rave  , 
ayant  un  goût  plus  décidé  : on  peut 
aufli  le  femer  fur  terre  à la  fin  de  Fé- 
vrier , mais  il  n’y  vient  pas  fi  délicat , 
à moins  de  terreauter  la  terre  &:  de 
l’entretenir  toujours  bien  fraiche. 

Le  petit  Radix  blanc  & long  eft 
d’un  goût  allez  lemblable  au  précé- 
dent ; mais  il  eft  moins  tendre  8c  un 
peu  plus  piquant , il  eft  moins  hâtif 
aufiî  •,  fa  grofteur  eft  comme  celle  du 
doigt, & fa  peau  ainfi  que  fa  chair  d’un 
fort  beau  blanc  •:  on  le  feme  égale- 
ment fur  couche  8c  fur  terre  , 8c  il  a 
l’avantage  de  venir  bon  toute  l’année, 
pourvu  qu’il  foit  exa&ement  mouillé 
dans  les  mois  de  chaleur. 

Le  petit  Radix  gris  eft  de  la  meme 
groflèur  du  précédent , mais  il  a moins 
d’eau  ; 8c  p ar  contre , il  a le  goût  plus 
relevé  : fa  peau  eft  grife  , fa  chair 
blanche  , 8c  fa  forme  médiocrement 
allongée  ; on  le  feme  fur  terre  comme 
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le  précédent  pendant  toute  l’Eté , en 
y apportant  les  mêmes  foins. 

Le  petit  Radix  noir  d’Eté  eft  en- 
core de  la  même  grofteur , mais  fa  for- 
me eft  plus  allongée  & fa  chair  plus 
dure  & plus  féche  } par  contre  , rl  a un 
goût  de  Noifetre  qui  l’emporte  fur 
t-ous  les  autres , & il  a la  préférence 
fur  eux  quand  on  le  connoît  : la  diffi- 
culté eft  de  trouver  de  la  véritable 
graihe  , qui  eft  fort  rare  j fa  peau  eft 
tout-à-fait  noire. 

Le  Radix  de  la  grande  efpece  eft 
d’une  forme  très-allongée , de  la  grof- 
feur  d’un  petit  œuf;  fa  peau  eft  très- 
blanche  , de  même  que  fa  chair  ; il 
eft  tendre  & plein  d’eau  , aflez  doux  j 
mais  peu  relevé  en  goût & fujet  i 
être  verreux  ; il  fe  corde  aufli  s’il  n’eft 
pas  exa&emcnt  mouillé  , Sc  il  ne 
réuffit  pas  pendant  l’Eté  -,  mais  dans 
l’Automne  il  eft  fort  bon , Ôc  c’eft  le 
plus  profitable  par  fa  grofïèur  : il  de- 
mande une  terre  fort  légère. 
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Le  gros  Radix  noir  , autrement 
nommé  le  Radix  de  Strajfbourg  , eft: 
une  efpéce  tout-à-fait  différente  des 
autres  *,  fon  navet  eft  noir , gros  com- 
me le  poignet , & allongé  à propor- 
tion : il  fe  conferve  bon  tout  l’Hy  ver  , 
étant  femé  au  mois  de  Juin  , & fré- 
quemment arrofé  : fi  on  le  feme  plu- 
tôt il  monte  : fa  chair  eft  dure  & fé- 
che , & fon  goût  extraordinairement 
piquant  *,  il  a d’ailleurs  le  défaut  d’être 
très-indigefte  ; cependant  il  a fes  par- 
tifans , & il  fait  plaifir  à ceux  qui  ne 
pouvant  pas  élever  pendant  l’Hy  ver 
les  autres  efpeces  de  Raves  & Radix  » 
trouvent  celui-là  dans  leur  ferre  pen- 
dant toute  cette  faifon  ; c’eft  le  plus 
£ur  mérite  que  je  lui  connoifte  : il 
faut  l’arracher  avant  les  gelées,  &c  l’en- 
terrer dans  du  fable , ou  le  mettrq 
près  à près  dans  une  tranchée , & le 
couvrir  pendant  les  gelées. 

Le  gros  Radix  blanc  ne  différé  du 
précédent  que  par  fa  couleur  exté- 
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fieura  , qui  eft  d’un  blanc  fale , 8c  par 
fon  goût  qui  eft  plus  doux  •,  la  reflem- 
blance  eft  parfaite  en  tout  le  refte  •,  on 
prétend  même  que  c’eTft  une  dégéné- 
ration de  l’efpece  noire. 

Le  Radix  d’Italie  qui  eft  en  fon  nom 
propre  le  Ravaneli  des  Italiens  , fi 
goûté  8c  fi  chéri  chez  eux , a véritable- 
ment des  qualités  fupérieures  : il  ne 
réuflït  pas  auflî  parfaitement  ici  ; ce- 
pendant quand  on  a de  la  graine  d’Ita- 
lie il  vient  aflez  bon  pour  effacer  tous 
les  autres  : fa  longueur  eft  communé- 
ment de  fix  à huit  pouces  , fa  grof- 
feur  d’un  bon  pouce , 8c  fa  couleur 
extérieure  d’un  blanc  éclatant , avec 
quelques  ombres  rouges  du  côté  de 
la  tête  ; il  s’en  trouve  auflî  de  tout 
blancs  : fa  chair  eft  tranfparente , ex- 
trêmement douce  , tendre  8c  caftante , 
avec  beaucoup  d’eau  : il  demande  une 
terre  bien  meuble  8c  bien  terreautée , 
8c  * beaucoup  d’arrofemens  : on  le  fe- 

me  depuis  le*  Printems  jufqu’à  l’Au- 
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tomne , avec  l'attention  de  le  placer 
à l’ombre  dans  les  mois  de  chaleur  ; 
c’eft  une  efpece  dont  tout  le  monde 
doit  être  emprêffé. 

Toutes  ces  efpeces  fe  multiplient 
de  graine  comme  la  Rave  , 8c  on  la 
recueille  de  la  même  maniéré  : elle 
eft  plus  rouge  & plus  petite  ; c’eft  la 
feule  différence  qui  s’y  trouve  : on  la 
conferve  le  même  tems  , en  y appor- 
tant les  mêmes  précautions  que  je  ne 
répété  pas.  On  obfervera  feulement4' 
à l'égard  des  deux  gros  Radix  d’Hy- 
ver  , que  la  graine  eft  meilleure  fur  le 
fruit  qui  a paffé  l’Hyver  , 8c  qu’on 
replante  au  mois  de  Mars  , que  fur 
celui  des  femences  qu’on  pourroit 
faire  au  Printems  ; elle  fe  nourrit  da- 
vantage 8c  mûrit  plus  fïirement  : à 
l’égard  des  autres  on  replante  les  fruits 
les  premiers  venus  » comme  je  l’ai 
expliqué  pour  la  Rave. 

On  l’employe  dans  la  médecine  aux 
mêmes  ufages  qu’on  employé  la  Sauge. 
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CHAPITRE  L X IX. 

Defcription  du  R O m A R I N , fes 
différentes  efpeces  3fes  propriétés  , fa 
culture  3 &c. 

T E Romarin  eft  un  arbrilfeau  vi- 
vace  , odorant  ôc  aromatique  , 
qui  croît  naturellement  dans  les  pays 
chauds  , 8c  qu’on  éleve  aüfli  dans  les 
jardins  : il  y en  a quatre  efpeces  ; 
mais  je-  n’en  connois  que  deux  , 8c 
quelques  recherches  que  j’aye  faites  , 
je  n’ai  pû  réuflïr  à voir  les  deux  au- 
tres , que  M.  Tournefort  appelle  Rofl 
marinus  fpontaneus  latiore  folio  , 8t 
Rofmarinus  Almerienfîs  flore  majore 
purpurafcente  : les  deux  efpeces  culti- 
vées font  le  Romarin  Commun  8c  le 
Panaché. 

Le  premier  s’élève  à trois  pieds  en- 
viron , 8c.  jette  une  quantité  de  ra- 
meaux : fa  racine  eft  ligneufe  8c  gat- 
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nie  de  beaucoup  de  fibres  ; fa  feuille 
eft  d’un  gros  vert  un  peu  luftré  , blan- 
che en  deflous  , épaifle  , canelée 
dans  le  milieu , longue  6c  très-étroite , 
femblabie  à-peu-près  à celle  de  la 
Lavande  , d’une  odeur  forte  & agréa- 
ble , 6c  d’une  faveur  âcre  6c  amère  : 
fa  tige  eft  ligneufe  , fort  branchue , 
& fes  jeunes  rameaux  font  couverts 
d’un  petit  duvet  blanc  : les  fleurs 
n ai  fient  par  petits  bouquets  des  aif- 
felles  des  feuilles  : cette  fleur  eft;  bleuâ- 
tre /formée  en  tuyau  , découpé  par 
le  haut  en  deux  levres,  dont  la  fu- 
périeure  efi  relevée , échanctée  &c  ren- 
verfée  ordinairement  fur  le  derrière  : 
la  lèvre  inférieure  eft  découpée  en 
trois  parties , dont  la  moyenne  eft 
creufée  ; les  étamines  font  crochues  j 
le  calice  eft  un  cornet  denté  de  deux 
ou  trois  pointes  , au  fond  duquel  fe 
trouve  un  piftile  qui  s’emboite  dans 
le  trou  qui  eft  au  bas  de  la  fleur  *,  ce 
piftile  eft  compofé  de  quatre  em- 
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bryons , qui  deviennent  enfui  te  au- 
tant de  femences  prefque  rondes , de 
couleur  brune  , enfermées  dans  la 
capfule  qui  a fervi  de  calice  à la 
fleur. 

La  fécondé  efpece  de  Romarin  dif- 
féré de  la  première  en  ce  que  la  tige 
vient  plus  élevée  8c  plus  fournie , 8c 
que  la  feuille  eft  plus  petite  & jafpée 
accidentellement  de  jaune  5 elle,  fleu- 
rit auflî  plutôt  , 8c  cette  année  dès  le 
mois  de  Janvier  elle  étoit  en  pleine 
fleur  ; fur  tout  le  refte  même  reflTem- 
blance  avec  la  première > 8c  mêmes 
propriétés  ; l’une  8c  l’autre  confer- 
vent  leurs  feuilles  pendant  l’Hy  ver. 

Cette  Plante  n’eft  d’aucun  ufage 
pour  la  nourriture  •,  mais  elle  a de 
très-grandes  propriétés  dans  la  mé- 
decine , fûr-tout  dans  les  pays  chauds  > 
où  l’ardeur  du  foleil  la  rend  plus  fpi- 
ritueufe  : elle  eft  chaude  , deflicatî- 
ve  , inciflve  , aftringente  , 8c  eflen- 

tiellement  céphalique  : on  s’en  fert 
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principalement  dans  l’apopléxie-j  le* 
pilépfie , le  vertige  , la  paralyfie  ôc 
les  autres  affections  de  la  tête  : elle 
éclaircit  la  vue  , fortifie  la  mémoire 
8c  ranime  le  cœur  •,  elle  corrige  auffi 
la  puanteur  de  l’haleine  , & leve  les 
obftru&ions  du  foie  & de  la  rate-: 
elle  eft  bonne  encore  pour  ^la  jau- 
niffe,  & pour  les  fleurs  blanches,  prife 
en  infufion  : il  fuffit  de  faire  macé- 
rer les  feuilles  & les  fleurs  pendant 
une  nuit  dans  l’eau  commune , dont 
on  prend  plnfieurs  verres  dans  la 
journée  : les  feuilles  bouillies  dans  le 
Vin  fortifient  les  nerfs  & les  jointu- 
res i le  Vin  aromatique  dont  les  Chi- 
rurgiens fe  fervent  fi  communément 
en  fomentation  pour  diffiper  l’enflure 
qui  fürvient  aux  plaies , eft  fait  avec 
cette  feuille  mêlée  avec-celle  de  Thim 
& de  Sauge  les  feuilles  prifes  en  infu- 
fion comme  le  Thé  pendant  une  fuite 
de  tems  , font  utiles  dans  les  écrouel- 
les on  prétend  aufli  que  le  Vin  dans. 
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lequel  on  a fait  bouillir  les  feuilles 
& les  fleurs , mêlé  avec  un  peu  de 
miel , 6c  pris  en  boiflon  avant  de  fe 
mettre  au  lir , eft  un  excellent  remède 
pour  les  Afthmatiques  ; quatre  à cinq 
goûtes  d’eifence-  de  cette  Plante  , prife 
dans  une  liqueur  convenable , empor- 
te fort  fouvent  les  fievres  tierces  : 
un  grand  Auteur  allure  encore  que 
l'Eau-de-vie  tirée  par  la  diftilation  du 
Vin  dans  lequel  on  aura  fait  macerer 
les  feuilles  6c  les  fleurs  du  Romarin  , 
guérit  la  galle  , les  cancers  6c  les  fif- 
tules  qui  réfiftent  aux  autres  remèdes  : 
l’Eau;  de  la  Reine  d’Hongrie  fl  con- 
nue , eft  tirée  par  la  diftillation  des 
fleurs  de  cette  Plante , mife  en  digef- 
tion  dans  l’Eau-de-vie , 6c  fi  on  y 
ajoute  les  jeunes  feuilles  , elle  en  a 
plus  de  force  : on  s’en  fert  journelle- 
ment dans  les  défaillances  , dans  les 
étourdi  flemens  , dans  les  vertiges , 

de  même  que  dans  les  vapeurs  hyfté- 
iiques  6c  hypocondriaques  ; on  en* 
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prend  intérieurement  deux  ou  trois  ' 
gros , qui  font  la  valeur  d une  petite 
cuillerée  dans  un  verre  d'eau  , 8c  ex- 
térieurement on  en  frotte  les  tem- 
pes , le  nez  , 8c  les  autres  parties  ner- 
veufes  8c  mufculeufes  , affoiblies  ou 
affligées  des  douleurs  de  rhumatifmc  : 
on  l’employe  aufli  avec  fuccès  pour 
les  contufîons  , les  bleffures , 8c  les 
humeurs  froides , le  mal  de  dents , 8c 
la  gangrène  même. 

Cette  Plante , quoique  d’une  na- 
ture qui  demande  un  climat  chaud  , 
s’élève  pourtant  aflez  facilement  par- 
tout , avec  cette  différence  que  : dans 
les  pays  froids  il  faut  l’enfermer 
pendant  l’Hyver  , ou  du  moins  l’em- 
pailler ; mais  dans  celui-ci , à moins 
que  les  Hyvers  ne  foient  très-rigou- 
reux , ces  précautions  font  inutiles  *- 
elle  foutient  la  rigueur  des  mauvais 
tems  j 8c  n’a  befoin  d’aucun  foin  par- 
ticulier quand  elle  eft  une  fois  enra- 
. cinée  : on  peut  la  multiplier  de 
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graine  *,  mais  c’eft  ordinairement  de 
bouture  ou  de  pied  enraciné  > dans 
le  prerhier  cas  , il  faut  la  faire  re- 
prendre fur  couche  , ou  du  moins 
la  mouiller  fouvent  lorfqu’on  la  met 
en  pleine  terre,  & la  tenir  couverte 
pendant  quelque  tems  dans  l’ardeur 
du  foleil  : pour  l’ordinaire  on  met 
plufieurs  boutures  dans  un  pot , qu’on 
tient  à l’ombre  jufqu’à  ce  quelles 
commencent  à pouffer  , 8c  on  les  fé- 
pare  quelque  tems  après  : cette  Plante 
fe  foutieiat  dans  la  même  place  pen- 
dant fort  long- tems*. 

CHAPITRE  LXX» 

Defcription  de  la  ROQUETTE > 
fes  différentes  efpeces  ,fes  propriétés  y. 
fa  culture  , &c . 

ÏL  y a deux  efpeces  de  Roquette  * 
la  Cultivée  8c  la  Sauvage  -,  toutes 
«deux  vivaces* 
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La  première  fe  cultive  dans  les 
jardins  : fa  racine  eft  blanche  & me- 
nue -,  fa  tige  s’élève  à dix-huit  pou- 
ces ou  deux  pieds , un  peu  velues  , 
fes  feuilles  font  blanches  , longues  , 
étroites  , découpées  profondément 
des  deux  côtés  , tendres  , lifles  & 
âcres  •,  fes  fleurs  nailfent  au  fommet 
des  tiges  formées  en  croix  à quatre 
pétales , d’un  jaune  pâle  , marquées  de 
rayes  noirâtres  , renfermées  dans  un 
calice  velu , doit  fort  un  piftile  qui 
fe'  change  en  une  flliquelonguey por- 
tée fur  un  pédicule  court , & partagée 
en  deux  loges  par  une  cloifon  mi- 
toyenne qui  font  remplies  de  graines 
jaunes , menues  &c  rondes , un  peu 
allongées..  , 

L’odeur  de  la  faveur  de  cette  Plante 
font  également  fortes  ; cependant  elle 
a des  amateurs  , particulièrement  en 
Italie , où  on  ne  mange  point  de  bon- 
ne Salade  s’il  n’y  en  entre  : l’ufage  en 
eft  beaucoup  moins  grand  en  France  n 
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on  choifit  les  feuilles  les  plus  tendres  » 
ôc  l’extrémité  des  tiges  qu  on  hache 
avec  les.  autres  fournitures  : c’eft  le 
feul  ufage  auquel  elle  foit  propre 
pour  la  vie , Se  duquel  on  tire  beau- 
coup d’avantage  pour  la  fante  ; car 
elle  excite  l’appétit , ajde  à la  digef- 
tion  , de  difTout  les  matières  gluan- 
tes qui  fe  trouvent  dans  l’eftomach  : 
elle  eft  bonne  dans  le  dégoût  &c  dans 
i’indigeftion  : étant  mangée-  feule  à 
l’huile  de  au  vinaigre  , elle  excite 
les  urines  , de  irrite  légèrement  les 
parties  deftinées  à la  fecretion  de  à 
l’évacuation  de  la  femence  *,  c’eft  pour- 
quoi on  l’employe  dans  les  compofi- 
tions  deftinées  à.  reveiller  l’amour  j 
mais  comme  elle  eft  très-chaude  de  fa 
nature  , elle  ne  convient  pas  aux  tem> 
péramens  chauds  de  bilieux  , - ni  à 
ceux  qui  ont  l’eftomach  brûlant  : fa 
femence  s’employe  en  Hyver  au  dé- 
faut des  feuilles , de  produit  les.  mê- 
mes effets  : elle  a le-  premier  rang 
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parmi  les  femences  antifcorbutiques  * 
& entre  dans  tons  les  médicamens 
propres  au  fcorbut  ; on  Te -.  donne  à 
la  dofe  d’un  gros , concalfé  & infufé 
dans  un  verre  d’eau  diftilée  de  Co- 
chlearia  , 8c  à fon  défaut  on  fe  fert 
également  de  la  feuille  qu’on  mange 
crue , ou  du  fuc  qu’on  en  tire  8c  qu’on 
boit  mêlée  dans  du  Vin  : on  fait  bouil- 
lir aufli  la  feuille  dans  les  bouillons 
8c  les  apofemes  qu’on  ordonne  pour 
cette  maladie  , en  obfervant  de  ne 
les  laifler  bouillir  que  légèrement  ; 
car  elles  perdent  leur  faveur  8c  leur 
vertu  en  les  lailfant  trop  Iong-tems 
au  feu  : fa  graine  eft  encore  un  ex- 
cellent préfervatif  contre  l’apoplexie, 
la  paralyfie,  8c  les  affrétions  foporeu- 
reufes  ; il  faut  en  mâcher  tous  les  ma- 
tins â jeun  quinze  à vingt  graines  feu- 
' les  ou  mêlées  avec  celles  de  Cumin 
l’ufage  en  eft  très-favorable  , princi- 
palement aux  vieillards , 8c  differens 
Auteurs  affurent  en  avoir  vu  des  ef- 
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fets  furprenans  : elle  a encore  la  ver- 
tu de  faire  faliver  beaucoup  , & elle 
eft  favorable  par-là  aux  pituiteux  : la 
décodion  des  fes  feuilles  prifes  avec 
du  fucre  eft  bonne  aufll  pour  guérir 
la  toux  des  enfans. 

La  Roquette  Sauvage  eft  conformée 
un  peu  différemment  de  la  précéden- 
te : fa  racine  eft  blanche  , épaifle  8c 
longue  > fa  tige  eft  fort  branchue,creu- 
fe  , canelée  & velue  : fes  feuilles  font 
découpées  comme  celles  du  Pilfenlit , 
d’un  vert  foncé  , liftes  , d’une  faveur 
brûlante  j fes  fleurs  font  jaunes , dif- 
pofées  comme  celles  de  la  précéden- 
te , 8c  aux  fleurs  fuccédent  des  fili- 
ques  longues  , anguleùfes  , remplies 
de  graines  femblables  à celle  de  la 
Moutarde  fauvage  : toute  la  Plante  ré- 
pand une  odeur  forte  qui  plaît  aux 
uns  , 8c  déplait  aux  autres  : fa  fa- 
veur eft  aufll  âcre , brûlante , & amère 
fur  la  fin. 

Cette  Plante  croît  naturellement 
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dans  les  lieux  incultes  & arides , Sc 
particulièrement  dans  les  vieux  murs  : 
elle  a toutes  les  mêmes  qualités  de  la 
précédente  pour  la  médecine  , elle 
la  furpafle  même  ; mais  en  aliment 
elle  irrite  plus  le  goût  par  Ton  âcre- 
té  j cependant  les  gens  de  la  campa- 
gne la  mangent  également  en  Salade  3 
fur-tout  dans  les  pays  chauds  : on  la 
mange  aufli  hachée  menu  fur  les  tar- 
tines de  beurre  comme  le  Cran. 

La  première  efpece  fe  feme  dans  les 
jardins  au  mois  de  Mars  , & ne  de- 
mande aucun  foin  particulier  ; toute 
terre  lui  elt  propre  : on  récueille  fa 
graine  au  mois  de  Juillet  & d’Août  > 
qui  fe  conferve  bonne  deux  ans. 
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CHAPITRE  L X X I.  • 

X>efcription  de  la  Ru  E , fes  différez - 
tes  efpeces  , fes  propriétés  3 fa  cul- 
ture , &c. 

T A Rue  eft  une  efpece  de  Plante 
aromatique  qui  eft  vivace  , il  y 
en  a trois  efpeces , la  Rue  domefti- 
que , la  Rue  fauvage  8c  la  Rue  à feuil- 
le  menue. 

La  Rue  domeftique  fait  fa  racine 
ligneufe  , jaune  8c  garnie  de  plusieurs 
fibres  ; elle. croît  en  maniéré  d’arbrif- 
feau  , 6c  étant  bien  cultivée  elle  s’élè- 
ve jufqu  a cinq  8c  fix  pieds , fes  tiges 
font  groffes  comme  le  doigt , ligneu- 
fes , rameufes  , couvertes  d’une  écorce 
blanchâtre , fes  feuilles  font  divifées 
eu  plufieurs  pièces , petites , oblon- 
gues  , charnues , un  peu  gralfes , liftes , 
de  couleur  de  vert  de  mer , rangées 
par  paires-  fur  une  côte  terminée  par 
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une  impaire  ; fes  fleurs  naiflent  aux 
fommités  des  branches , petites , conv- 
pofées  de  quatre  petales  de  couleur 
jaune  pâle  •,  aux  fleurs  fuccedent  des 
fruits  compofés  ordinairement  de  qua- 
tre capfules  aflemblées  contre  un 
noyau  , de  chaque  capfuie  renferme 
plufieurs  femences  qui  ont  le  plus 
fouvent  la  figure  d’un  petit  rognon  de 
Coq , qui  font  anguleufes  de  de  cou- 
leur noire  : toute  la  Plante  a une  odeur 
fort,  defagreable  , de  un  goût  âcre  de 
amer. 

La  Rue  fauvage  différé  de  la  précé- 
dente en  ce  que  fa  tige  eft  plus  baffe , 
de  en  ce  que  fes  feuilles  font  divifées 
en  parties  plus  longues  de  plus  étroi-  _ 
tes  , d’un  vert  plus  obfcur  , d’une 
odeur  plus  forte  de  d’un  goût  plus  âcre  ; 
fur  tout  le  refte  même  reflemblance. 

La  Rue  à feuille  menue  fait  fa  ra- 
cine ligneufe  de  blanche , afTez  grof- 
fe  •>  fes  feuilles  fe  renverfent  fur  terre 
de  font  divifées  fort  menu  , de  cou- 
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leur  verte  pâle  , d’une  odeur  très-forte 
&£  d’un  goût  âcre  ; il  s’élève  quelque- 
fois d’entre  ces  feuilles  2 ou  3 tiges 
divifées  en  rameaux  qui  font  terminées 
par  des  bouquets  de  fleurs  pareilles  à 
celles  des  efpeces  précédentes  , mais 
plus  petites  , de  couleur  jaune  pâle  ; 
elles  font  fuivies  par  des  fruits,  compo- 
fés  comme  les  autres  de  quatre  cap  fu- 
ies qui  renferment  des  femences  me- 
nues , noires  & âcres  : ces  deux  der- 
nières efpeces  croiflent  naturellement 
en  Languedoc  & en  Provence,  dans 
des  lieux  pierreux  &:  incultes. 

On  ne  fait  en  France  aucun  ufage 
de  cette  Plante  dans  les  alimens 
mais  en  Italie  on  mange  avec  plaiftr 
fes  jeunes  poulies  en  Salade , & même 
fans  aucun  alfaifonnement , elle  n’y  a' 
point  l’âçreté  & la  mauvàife  odeur 
quelle  a ici , & c’eft  au  climat  fans 
doute  quelle  en  a l’obligation. 

Nous  nous  en  tenons  ici  à fes  vertus 
pour  la  fanté  , & c’eft  la  première  qui 
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eft  la  plus  communément  employée  ; 
elle  eft  hyftérique  , céphalique , fto- 
macale , vermifuge,  carminative  , an- 
tifcorbutique  , cordiale  8c  vulnéraire  : 
c’eft  une  des  Plantes  qui  réunit  le  plus 
de  vertus  une  ou  deux  pincées  de  fes 
feuilles  fraiches  , infufées  dans  un 
verre  de  Vin, blanc  , ou  bien  une  dra- 
gme  de  fa  poudre  quand  on  les  a fait 
fecher  eft  très -propre  à rétablir  le 
cours  des  mois  8c  à appaifer  les  va- 
peurs hyftériques  , pour  les  memes 
maladies  on  peut  également  en  faire 
bouillir  dans  du  Vin  une  petite  poignée 
avec  autant  d’Hyfope  8c  en  boire  un 
verre  chaud  ; la  conferve  des  feuilles 
8c  des  fleurs  diflipe  les  indigeftions  , 
8c  l’huile  qu’on  en  tire  tue  les  vers  ; on 
en  imbibe  un  peu  de  coton  qu’on  met 
dans  le  nombril  des  Enfans , 8c  au 
défaut  de  cette  huile  fon  fuc  exprimé 
fait  le  meme  effet , on  peut  meme  en 
faire  boire  quelques  cuillerées  à jeun, 

mêlées  avec  de  l’eau  de  Chiendent  *,  la 
V ' décodion 
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décodion  de  ces  feuilles  prife  en  lave- 
ment eft  fouveraihe  pour  la  colique  , 
ou  appliquée  en  cataplafme  fur  le  ven- 
tre*, l’huile  d’olive  dans  laquelle  on  a 
fait  infiifer  les  feuilles  & les  femences 
de  cette  Plante  eft  encore  un  puiflfanc 
remède  pour  ja  même  maladie  , & 
l’huile  effentielle  qu’on  en  tire  eft  un 
des  meilleurs  qu’on  connoifle  pour- la 
paflîon  hyftérique  *,  la  feuille  eft  très- 
propre  pour  les  écrouelles  , on  en  fait 
manger  à jeun  avec  du  pain  , trois 
ou  quatre , aux  enfans  affligés  de  cette 
maladie  , pendant  une  fuite  de  tems , 
&c  ce  remède  funple  a fouvent  opéré 
leur  guérifon  ? s’ils  y ont  trop  de  ré- 
pugnance , on  peut  leur  faire  a\*ler 
trois  onces  de  fuc  dépuré  de  ces  feuil- 
les *,  deux  cuillerées  du  même  fuc 
mêlées  avec  autant  de  bon  vin  font 
m très-bonnes  encore  pour  fe  garentir  du 

mauvais  air  dans  les  maladies  con- 

♦ ' 

tagieufes , on  peut  même  augmenter 

la  dofe  jufqua  un  verre,  & on  en 
Tome  //.  Z 
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prend  un  le  matin  &c  un  autre  qtuirre 
heures  après  le  dîner.  On  en  corapofe 
un  vinaigre  en  Italie  , qui  ferr  de  pré-* 
fervatif  dans  ces  fortes  de  cas  , 8c  prin- 
cipalement pendant  le  terns  dé  l’intem- 
petie  qui  régné  tous  les  ans  du  côté  de 
Rome  , depuis  la  faint  Jean , jitfqu’aux 
environs  de  la  ToulTaint.  La  maniéré 
de  le  compolèr  eft  de  faire  inftiièr  les 
feuilles  de  cette  Plante  dans  le  plus 
fort  vinaigre  , en  y ajoutant  un  peu 
de  Pimprenelle  , de  la  Bétoine , quel- 
ques gouffes  d’Ail , des  Noix  &:  des 
Bayes  de  Geriievre , avec  un  peu  de 
Camphre  , la  dofe  eft  d’une  cuillerée 
le  matin  & autant  l’après  midi  ; la 
feuille  eft  encore  fort  utile  pour  les 
Epileptiques  , étant  froiftee  & intro- 
duite dans  les  narines  au  moment  de 
l’accès  j la  déco&ion  des  feuilles  eft 
anftl  un  excellent  gargarifme  pour  les  , 
gencives  des  fcorbutiques  , & pour 
ceux  qui  ont  la  petite  verole  ; ce  gar- 
garifme  refout  les  grains  qui  font  au- 
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tour  de  la  gorge  -,  on  en  peut  badiner 
aullî  le  tour  des  yeux  *,  on  allure  de  plus 
que  le  fuc  exprimé  de  cette  feuille 
qu’on  pile  avec  un  peu  de  vinaigre  6c 
de  fel , guérit  les  morfures  des  ferpens 
6c  des  chiens  enragés  ; on  en  avale 
trois  ou  quatre  onces  & on  applique  le 
marc  fur  la  morfure , on  a aulîi  l’expé- 
rience que  ces  feuilles  appliquées  fur 
les  deux  pouls  empêchent  l’ivrelfe  : 
voici  encore  une  vertu  particulière  de 
cette  Plante , en  faifanc  bouillir  quel- 
ques chemifes  dans  une  décodion  de 
fes  feuilles  6c  d’eau  naturelle , il  ne  s’y 
engendre  jamais  <de  poux,  remède  uti- 
le à ceux  qui  par  la  nature  de  leur 
chair  font  fujets  à cette  vermine. 

Tant  de  vertus  annoncent  allez 
qu’un  Jardin  ne  doit  jamais  être  fans 
quelques  pieds  de  Rue  , pour  la  trou- 
ver au  befoin  -,  c’eft  une  Plante  d’ail- 
leurs qui  ne  donne  aucun  foin , & qui 
-une  fois  plantée,  demeure  abandon- 
née à elle-même  ; elle  ne  craint  rien 
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des  mauvais  tems , fe  conferve  longues 
années  dans  la  même  place  8c  s’accom-  • 
mode  de  toute  forte  de  terre  » pourvu 
quelle foit  un  peu  expofée  au foleil  qui 
perfectionne  fes  vertus  -,  on  la  multi- 
plie de  graines  , de  boutures  , ou  de 
pieds  enracinés.  La  troifiéme  efpece  eft 
ïujette  quelquefois  à périr  en  pleine 
terre  quand  les  Hyvers  font  rudes  8c 
longs  > mais  comme  les  deux  autres 
nous  fuffifent  bien  8c  qu  elles  font  à 
toute  épreuve  -,  ou  peut  fe  difpenfer 
de  faire  aucuns  frais  pour  celle-ci. 

» ■ i ■ i 

» 

CHAPITRE  L X X 1 1. 

Description  du  SALSIFIX  d'Efpagne % 
fes  propriétés , fa  culture  , &c. 

LE  mérite  du*Salfîfix  d’Efpagne  , 
qu’on  nomme  autrement  Scor- 
fonnere  , confifte  dans  fa  racine  , qui 
eft  une  des  meilleures  8c  des  plus  fai- 
nes. 
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Cette  racine  eft  noire  à l’extérieur» 
blanche  en  - dedans  8c  de  la  grofleur 
du  petit  doigt  , prefque  égale  aux 
deux  extrémités  & fort  droite , quand 
la  terre  eft  bien  meuble  ; mais  dans 
beaucoup  de  terreins  elle  vient  four- 
chue. 

Sa  feuille  eft  fort  étroite  jufqu’au 
•tiers  de  fa  longueur  , elle  s’élargit 
'enfuite  précipitamment  8c  fe  termine* 
ren  pointe  , très-déliée  •,  enforte  , que 
fon  plein  , qui  eft  d’un  pouce  envi- 
ron , fe  trouve  placé  aux  deux  tiers 
de  fa  longueur , qui  eft  de  huit  à neuf 
pouces  *,  fes  bords  font  garnis  de  pe- 
tites pointes  , en  forme  de  dents  de 
fcie  , inégalement  placées , 8c  fa  cou- 
leur eft  d’un  vert  de  pré  : fa  tige  eft 
ronde  8c  déliée  , légèrement  canelée , 
moëlleufe  8c  branchue  , garnie  de 
quelques  feuilles  d’intervalle  en  in- 
tervalle, 8c  haute  de  trois  pieds  en- 
viron •,  fes  fleurs  font  placées  à l’ex- 
trémité de  fes  petites  branches  , dif- 
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pofées  comme  une  Marguerite  , de 
couleur  jaune  : les  pétales  qui  la  coin- 
pofenr  forcent  d’une  efpece  de  bou- 
ton allongé  , qui  groflît  à mefure  que 
la  fleur  fe  pafle,  & qui  renferme  la 
femence , qui  venant  à mûrir  rompe 
le  calice  , 8c  s’écarte  en  forme  de 
houppe  de  la  grolfeur  d’une  boulle 
de  Billard  , ayant  une  aigrette  à l’ex- 
•némité  de  chacune  de  fes  graines  qui 
font  longues  , menues  8c  blanches. 

Sa  racine  fert  d’aliment  en  maigre 
depuis  la  Touflaints  jufqua  Pâques  5 
mais  c’eft  principalement  dans  le  Ca- 
rême qu’on  en  fait  ufage  : on  l’aflai- 
fonne  à la  fauce  blanche  , ou  on  la 
frit  avee  une  pâte  comme  les  Arti- 
chaux.  Les  bons  Cuifiniers  l’accom- 
modent encore  de  plufieurs  autres 
façons  , & lui  donnent  différentes  for- 
mes •,  on  en  fait  aufli  des  entremets 
en  gras  qui  font  eftimés. 

Elle  a lès  propriétés  de  même  pour 
la  fanté  5 fa  principale  qualité  eft  d’ê- 
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tré  cordiale  8>C  fudoriiique  : on  rem- 
ployé dans  toutes  les  tifannes  qu’on 
fait  pour  les  maladies  fufpe&es  de 
malignité  j & dans  la  pedce-verole 
principalement  * elle  eft  bonne  contre 
la  morfure  ^les  Serpens  » & autres  bê- 
tes venimepfes  ; on  l’ordonne  audi 
pour  provoquer  les  mois  des  fem- 
mes : fes  fcuiÜÇs  ont  de  même  leurs 
vertus , & entrent  dans  la  composition 
de  plufieurs  eaux  distillées  qu’on  prend 
pour  les  maux  de  poitrine.  Cette 
Plante  , par  eordéqueat  mérite  fa 
place  dans  un  .potager. 

jSa  culture  eft  à-peu-près  la  même 
que  celle  des  autres  racines  j on  feme 
la  graine  à la  fin  d’ Avril  dans  les  tert- 
re ins  fecs , 5c  à la  mi  - Mai  dans  les 
terres  fortes  ; quand  on  la  feme  plu- 
tôt elle  eft  fujette  à pourrir  , il  faut 
que  la  terre  foie  un  peu  échauffée 
pour  la  faire  germer  & lever  •>  elle 
demeure  pour  l’ordinaire  quinze  jours 

pu  trois  femaines  avant  de  fortir  : 

Ziv 


Digitized  by  Google 


5 3 <>  J?  E C 0 L E 

on  peut  aufli  la  femer  au  mois  d’Aoûr. 

. La  terre  doit  être  parfaitement 
meuble  8c  bien  préparée  , fans  motte 
ni  pierre  -,  car  mieux  elle  eft  travail- 
lée plus  la  racine  pique  avant  &:  vient 
droite  8c  unie , qui  eft  fqp  principal 
mérite  *,  dans  les  terres  fortes  elle  eft: 
fujette  à venir  fourchue , verreufe  , 
8c  par  conféquent  mauvaife  , à moins 
qu’on  ne^  l’allège  avec  beaucoup  de 
terreau  , qu’on  mêle  bien  avec  la 
terre  *,  il  faut  d’abord  donner  un  la- 
bour très - profond  dans  le  mois  de 
Novembre  , & un  fécond  avant  de 
faire  la  femence  ; 8c  lorfqu’on  peut 
la  placer  dans  un  terrein  nouvellement 
défoncé. elle  s’y  trouve  encore  mieux  : 
au  défaut  de  cette  fituation  , la  terre 
qu’on  lui  deftine  doit  avoir  été  fumée 
l’année  précéder,  te  , 8c  occupée  par 
des  Plantes  qui  ne  Payent  pas  trop 
effntée  > comme , par  exemple  , les 
Choux  : on  doit  bien  fe  garder  au. 
jefte  de  la  filmer  avant  de  femer. 
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car  toutes  les  racines  viendroient  con- 
trefaites. * 

On  feme  la  graine  en  bordure  ou 
en  planche  , par  rayon  à fept  ou  huit 
pouces  de  diftance  l’un  de  l’autre  , 8c 
apres  que  la  femence  eft  faite,  ou 
même  avant  de  la  répandre  dans  les 
rayons , il  faut  lai  (Ter  hâler  la  terre 
pendant  quelques  heures  ; on  feme 
enfuite  8c  on  la  marche  légèrement , 
on  la  recouvre  après  8c  on  palfe  le  râ- 
teau pour  unir  la  terre  •,  le  lendemain 
quand  elle  eft  un  peu  halée  , on  la 
mouille  bien , 8c  on  continue  de  deux 
en  deux  jours  , fi  le  tems  eft  au  fec  , 
jufqu a ce  quelle  foit  bien  levée  *,  iî 
eft  meme ‘à  propos  , quelques  jours 
avant  quelle  ne  leve  , de  lui  donner 
une  dent  de  rateau  pour  rompre  la 
croûte  qui  fe  fait  8c  lift  faciliter  fa 
fortie  de  terre. 

Nos  Marechés  des  Vertus  , qui  en 
temern  des  champs  entiers  , ne  pren- 
nent pas  tant  de  précautions  $ mais  ils 
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doivent  à la  conftitution  de  leur  terre 
l’avantage  qu’ils  ont  de  pbuvoir  s’en 
affranchir  : cette  terre  dont  les  parties 
font  foupîes  6c  déliées , ne  fe  fcelle 
6c  ne  fe  fend  prefque  jamais , elle  ne 
fe  féche  pas  non  plus  fitot  que  beau- 
coup d’autres  , 6c  les  racines  de  tou- 
tes fortes  de  Plantes  s’y  font  jour  a- 
vec  une  facilité  qui  n’eft  pas  ordinai- 
re •,  elle  a peut-être  d’ailleurs  des  tels 
& des  nitres  particuliers  , qui  font 
profiter  cette  racine  dans  line  année 
autant  quelle  fait  en  deux  dans  la 
p’upart  des  terreins  : ce  qui  fait  qu’il» 
)p.  lèvent  au  bout  de  l’année  , & que 
par-tout  ailleurs  on  la  laifle  deux  ans: 
en  place  pour  l’avoir  d’une  groffeur 
raifonnable  : il  ne  faut  donc  pas  les 
prendre  pour  modèles  à cet  égard. 

Six  femaines  après  que  cette  racine 
eft  levée  , il  faut  l’éclaircir  6c  laitier 
deux  bons  pouces  d’intervaHe  de  l’une 
à l’autre , on  la  farcie  en  même  tems 
& on  mouille  après  pour  raffiner  les  • 
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terres  & remplir  les  vuides  ; pallê 
cela  on  ue  i’airofe  plus. 

Cette  Plante , differente  en  ceci  de 
toutes  les  autres  racines  , porte  fa 
graine  la  meme  année  qu  elle  eft  fe- 
mée  , fans  que  la  racine  en  reçoive 
aucune  altération  ; dès  la  fin  de  Juin 
elle  commence  à faire  fon . montant  » 
& elle  fe  trouve  mûre  en  Juillet. 

• Il  faut  être  attentif  de  la  retirer  à 
-inefure  quelle  s'épanouit  , car  le 
moindre  vent  l’emporte  ; & les  Oi.*- 
féaux  d’ailleurs , qui  en  font  très-gour- 
mands , la  fécoiient  &c  la  mangent  « 
on  doit  y faire  une  revue  deux  ou 
-trois  fois  tous  les  jours  pour  la  ra- 
maflTer. 

Lorfqu’ellee  ft  tout-à-faic  ceuillie  , 
il  faut  couper  toutes  les  tiges  a fleur 
de  terre  & la  mouiller  amplement , 
elle  reverdit  bientôt  apres  3 il  n y a 
plus  d’autre  faço^L  à lui  faire. 

. Si  on  en  veut  manger  pendant 

l’Hy  ver  s on  en  tire  ce  qn  on  veut  à. 

Zvj 
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la  fin  de  Novembre  9 quon  enterre 
dans  la  ferre  ou  dans  une  tranchée  * 
comme  je  l’ai  expliqué  pour  d’autres 
Plantes  : mais  fi  on  la  réferve  pour 
le  Carême , on  ne  l’arrache  qu’à  fur 
& mefure  qu’on  la  confomme  , 8c 
elle  eft  toujours  meilleure  fraîchement 
tirée  de  terre. 

Ce  que  je  viens  de  *dire  > c’eft  au- 
tant qu’on  voudroit  Ja  manger  la  pre- 
mière année  ; mais  comme  cela  n’eft 
pas  ordinaire  dans  les  jardins  parti- 
culiers , on  la  laifie  en  place  fans  au- 
cun foin , jufqu’à  ce  qu’on  veuille  en 
joiiir  , à la  fin  de  la  fécondé  ou  de  la 
troifiéme  année  : on  fe  contente  Am- 
plement de  la  ferfouir  à l’entrée  du 
Printems  , lorfqu’elle  commence  à 
pouffer  fes  nouvelles  feuilles  qui  la 
font  reconnoître  ; car  pendant  l’Hyver 
toute  fa  fanne  périt. 

Peu  de  tems  après  , elle  poulie  fa 
tige  qui  seleve  & fournit  beaucoup 
plus  que  celle  de  la  première  année;  la 
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graine  mûrit  auffi  pluftôt  St  fe  trouve 
bonne  à cueillir  au  commencement 
de  Juillet  : on  doit  la  préférer  à celle 
de  la  première  année  , St  la  raifon  en 
eft  fenfible  , le  pied  qui  a plus  de 
force  la  nourrit  mieux.  Elle  fe  con- 

ferve  bonne  deux  ans. 

* .* 

Dans  les  endroits  voifins  des  bols 
où  on  eft  accablé  d’Oifeaux  > il  eft 
très-difficile  de  la  fauver  dans  cette 
faifon  où  les  grains , ni  aucune  autre 
graine  ne  font  encore  mûrs  St  on  eft 
obligé  fouvent  de  la  faire  garder  fi 
les  épouventails  ne  les  écartent  pas 
car  fans  attendre  même  qu’elle  foit 
mûre , ils  percent  l’envéloppe  du  bou- 
ton St  la  mangent  verte  : pour  obvier 
au  moins  en  partie  à leur  dégât , lorf- 
qu’on  n’a  pas  la  commodité  de  la  faire 
garder  , on  peut  pratiquer  ce  que  je 
fais  j c’eft  de  couper  tous  les  boutons 
qui  commencent  à jaunir , fans  atten- 
dre qu’ils  s’ouvrent  , St  de  les  éten- 
dre fur  un  drap  au  foleil  ; bientôt  a- 
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près  ils  fe  développent  ôc  la  graine 
en  eft  également  bonne.  Cette  graine 
eft  fujette  encore  à un  autre  fléau  qui 
eft  la  nuille  , laquelle  s'attache  aux 
tiges  & les  fait  périr  ; à cela  point  de 
remède  : il  faut  en  réferver  plus  que 
moins , pour  n être  pas  au  dépourvu. 

Cette  Plante  a pour  ennemi  fe  Ver 
d’Hanneton , qui  coupe  fa  racine.*,  dès 
qu’on  apperçoit  quelque  pied  dont  la 
feuille  fanne  , il  faut  le  chercher 


promptement  , faijs  quoi  de  l’une  à 
l’autre,  il  ruine  des  rayons  entiers  : 
la  Taupe  y fait  aufll  quelquefois  bien 
. du  ravage  , il  faut  la  veiller  & la 
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CHAPITRE  LXXIII. 

Defcription  du  SALSIFIX  com - « 

mun  , fes  propriétés  , fa  culture  y 

&c. 

LE  Salfifix  commun, qu’on  nomme 
autrement  Salfifix  blanc, différé  d* 

* Salfifix  d’Elpagne  , dont  je  viens  de 
parler  , par  fa  racine  qui  eft  blanche 
en  dehors  comme  en  dedans  ; elle 
vient  plus  grofie  auffi.  8c  moins  fujette 
à fourcher» 

Sa-  feuille  eft  très-étroite  8c  lifte 
formée  en  goutiere  , longue  de  douze 
à quinze  pouces  8c  d’un  vert  d’eau 
blanchâtre  ; fa  tige  eft  branchue  , allez, 
grofie , haute  de  trois  ou  quatre  pieds , 
fa  fleur  eft  d’un  rouge  violet  formée  en 
foleil , elle  eft  placée  à l’extrémité  de 
Tes  tiges  8c  fort  d’un  bouton  allongé- 
de  la  même  maniéré  que  le  Salfifix 
<£Efpagne , mais  le  bouton  8c.  la  fleur 
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font  beaucoup  plus  grofTes  : après  que 
la  fleur  eft  paflee  le  bouton  s’ouvre  8c 
la  graine  s’écarte  <Ie  la  même  manière 
en  forme  de  houppe,  chaque  graine 
étant  accompagnée  de  fon  aigrette  : 
cette  graine  eft  le  double  plus  groile 
que  celle  du  Saliifix  noir , un  peu  plus 
longue  aufli  , & fa  couleur  eft  grife  ou 
icendrée. 

La  racine  quoique  moins  efficace 
que  la  première  efpece  , fert  à fon  dé- 
faut aux  mêmes  ufages  pour  les  mala- 
dies fufpe&es  de  malignité  j .je  n’en 
dirai  point  davantage. 

Cette  racine  quoique  moins  relevée 
aufli  en  goût  que  l’autre,  fert  néan- 
moins très-utilement  pendant  le  Carê- 
me , 8c  fait  un  aliment  fort  fain  -,  on 
la  mange  apprêtée  de  la  même  manié- 
ré , je  ne  répéterai  pas  ce  que  j’en  ai 
dit.  ' « 

Elle  a l’avantage  fur  la  noire  de  n’oc- 
cuper la  terre  qu’une  année  j on  la 
•feme  en  Avril  ou  en  Mai  , fuivant  les 
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terreins , 8c  elle  eft  bonne  à lever  dès 
la  Touftaint  j mais  on  la  réfer ve  com- 
munément pour  le  Carême  : on  la  cul- 
tive du  furplus  comme  l’autre , 8c  elle 
demande  même  qualité  de  terre. 

Elle  refifte  alfez  ordinairement  aux 
gelées  8c  à tous  les  mauvais  tems , ainfi 
il  n eft  pas  befoin  de  l’arracher  pour 
s’en  fervir  au  Carême  •,  mais  fi  on  veut 
en  faire  ufage  pendant  l’hyver  il  faut 
en  arracher  aux  environs  de  Nocl  la 
quantité  dont  on  préfume  avoir  befoin 
8c  la  mettre  en  ferre  dans  du  fable 
frais  , ou  l’enterrer  dans  une  tranchée 
qu’on  fouille  dans  le  jardin  8c  qu’on  a 
foin  de  bien  couvrir  pendant  les  ge- 
lées. 

On  lailîe  en  place  la  quantité  qu’on 
veut  garder  pour  graine  , 8c  fi.  on 
craint  que  les  gelées  l’endommagent 
quoiqu’il  y ait  peu  de  rifque  , on  peut 
couvrir  la  place  avec  des  feuilles  fe- 
ches  î les  fumiers  font  trop  précieux 
pour-  les  employer  là* 
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Sa  fanne  feche  entièrement  pen- 
dant l’Hyver , mais  dès  que  le  prin- 
teins  arrive  on  voit  la  feuille  repoulTer, 

6c  on  lui  donne  aulE-tôt  un  petit  bina-? 
ge , bientôt  après  elle  fait  fa  tige  & 
fa  graine  fe  trouve  mûre  au  mois  de 
Juilfét. 

Il  y a les  memes  précautions  à pren- 
dre qu  a l’autre  pour  la  pouvoir  con- 
ferver  > les  oifeaux  la  dévorent  en  par- 
tie, & le  vent  emporte  le  refte , fi  on 
n’eft  habile  à la  prendre  au  moment 
quelle  épanouit  pour  faire  fa  houppe 5 
il  y a pourtant  un  moyen  que  je  prati- 
que pour  fe  défendre  du  vent , c’eft  de 
couper  avec  des  cifeaux  les  boutons  à 
fleur  au-deflus  de  la  graine  , quand 
ils  commencent  à jaunir  ; il  eft  aifé 
de  juger  la  place  qu’elle  occupe  dans 
le  bouton  pour  ne  pas  l’endommager  : 
cette  opération  procure  un  fécond  bien 
qui  eft  de  ramafler  la  graine  nette  a 
car  le  cifeau  emporte  les  aigrettes  qui 
donnent  prife  au  vent , & on  n’a  pas 
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la  peine  de  la  nétoyer,  qui  eft  uife 
fujeftion.  * • 

Après  l’avoir  ramafifé , on  la  laide 
encore  un  jour  ou  deux  expofée  au  fo- 
leil  fur  un  drap  ; on  la  vanne  , 6c  on 
l’enferme  ; elle  n’eft  bonne  à femer 
furement  que  la  première  année , à la 
fécondé  il  en  lève  encore  quelquefois 
une  partie , mais  il  n’y  faut  pas  faire 
un  fond  certain.  * • 


CHAPITRE  L X X I V.'  » 

Defcrîption  de  la  S"  A R I E T T E 9 
fes  différentes  efpeces  , fes  proprié- 
tés , fa  culture  , &c.  . 

CEtte  Plante  n’eft  pas  d’une 
grande  utilité  pour  la  vie  *,  ce- 
pendant comme  elle  fert  quelquefois , 
6c  quelle  a d’autres  propriétés  , il  faut 
lui  donner  rang  avec  les  autres  : on 
l’appelle  indifféremment  Sariette  * 
Sadrée  , 6c  Savorée. 
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* Il  y en  a quatre  efpece,  mais  on  n’erf 
cultive  qu’une  utilement  \ la  fécondé 
même  ne  nous  eft  connue  que  par  re- 
lation ; 8c  les  deux  antres  , qui  font 
peu  répandues  , n’ont  de  mérite  que 
celui  de  faire  le  plaifir  des  curieux. 

La  première  efpece  que  nous  cul- 
tivons, forme  une  touffe  arrondie  8c 
branchue  regulierement  , d’un  pied 
^environ  d’étendue  8c  de  même  hau- 
teur -,  fa  racine  eft  fimple  , petite  8c 
ligneufe  *,  fon  bois  eft  dur  8c  reffem- 
ble  à du  bois  fec  ; fes  feuilles  font 
étroites  8c  oblongues  , tenant  le  mi- 
lieu entre  celle  du  Thim  8c  celle  de 
FHyftope  ; fes  Heurs  fortent  de  place 
en  place  des  aiifelles  des  feuilles,  elles 
font  formées  en  gueule , parfaitement 
femblables  à celles  du  Thim , de  cou- 
leur blanche  tirant  fur  le  purpurin  : 
lorfqu’elles  font  paffées  , il  leur  fuc- 
céde  des  femences  , menues  , prèfque 
rondes , de  couleur  d’ardoife  ; enfer- 
mées dans  des  capfules  qui  ont  fer- 
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vi  de  calice  aux  fleurs. 

Son  principal  merixe  dans  la  cui- 
fine  eft  de  relever  le  goût  des  Fèves 
de  Marais  , avec  lefquelles  elle  s’allie 
fort  bien*,&  il  faut  pour  cet  effet  en  fe- 
mer  un  peu  fur  couche  qu’on  replante 
enfuite  au  pied  de  quelque  mur  bien 
expofç  , pour  qu’elle  foit  venue  en 
meme  teins  que  les  premières  Fèves  *, 
elle  entre  aufli  quelquefois  dans  cer- 
taines fauces  qui  demandent  des  her- 
bes fortes  : les  Allemands  la  mettent 
dans  leur  Choux  confits  , qu’ils  ap- 
pellent Saur-kraudlt  , &c  prétendent 
quelle  fert  à les  conferver  plus  long- 
tems. 

' ' i 

Elle  eft  beaucoup  plus  utile  dans  la 
médecine  , &c  fi  bonne  qu’on  l’appelle 
la  fauce  aux  pauvres  gens  : elle  réta- 
blit & fortifie  l’eftomac  *,  fa  ^coétion 
♦féringuée  dans  l’oreille  eft  près-bonne 
dans  les  afteârions  foporeufes  pour 
téveiller  les  malades  \ elle  eft  égale- 
ment uti.le  en  gargarifme  pour  le  re- 
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lâchement  de  la  luette  , & pour  l’in- 
flammation des  amygdales.  La  pou- 
dre de  fes  feuilles  féchées  bue  dans 
un  verre  de  Vin  , foulage  les  maux 
de  poitrine.  Quelques  auteurs  éten- 
dent fes  vertus  beaucoup  plus  loin  ; 
mais  je  m’en  tiens  à celles  qui  font  le 
mieux  éprouvées. 

Sa  culture  eft  fort  Ample , elle  vient 
aifément  en  toute  terre  , & A aifé- 
ment qu elle fe réproduit  d’elle-mcme 
tous  les  ans , fans  aucun  foin  , dans  les 
places  où  il  y en  a eu  une  fois  : on  peut 
s’en  fervir  à tout  degré  de  force  juf- 
qu a ce# quelle  monte  en  graine  , 8c 
pour  la  recueillir  on  la  laifle  mûrir 
au  point  quelle  commence  à fe  déta- 
cher des  premières  capfules  ; pour-lors 
on  arrache  les  piçds  entiers,  &*on 
les  lie  eg  paquets , qu’on  fufpend  à un 
plancher  a elle  n’a  pas  befoin  d’ètre* 
expofée  au  foleil , 1 air  fuffit  pour  la 
perfectionner.  Elle  fe  conferve  bon- 
ne quatre  à cinq  ans  , lorfqu’on  la 
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laifTe  dans  (es  capfules. 

Ceux  qui  font  dans  le  cas  d’avoir 
befoin  de  cette  Plante  pendant  l’Hy- 
ver  , doivent  en  arracher  la  quantité 
qu’ils  jugent  à propos  avant  quelle  ne 
fleuri fle , & la  faire  fécher  à l’ombre» 
attachée  à un  plancher  qui  ne  fbit 
pas  extrêmement  expofé  aux  mou* 
ches.  , 

La  fécondé  efpece , qu’on  nomme 
la  Sariette  de  Candie  , ne  nous  eft 
- connue , comme  je  l’ai  dit  plus  haut  » 
que  par  réputation  ; & il  ne  m’a  ja- 
mais été  poflible  de  la  voir.  Suivant 
M.  Chomel , qui  en  fait  une  courte 
defcription  , fon  odeur  eft  beau- 
coup plus  agréable  que  celle  dont 
j’ai  parlé  , & on  en  tire  une  huile  ef- 
fentielle  qui  a de  grandes  vertus  : il 
compare  fes  propriétés  à celles  du 
Thim  , & n’en  dit  pas  davantage  } 
mais  c’en  eft  aflez  pour  nous  faire  re- 
gretter de  ne  la  pas  connoître.  Il  me 
paroi  t cependiht  qu’étant  commune 
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en  Candie  , dont  l’éloignement  n’eÆ 
pas  bien  confldérable  , les  curieux  en 
Botanie  ne  devroient  pas  en  demeurer 
privés.  . • 

Les  deux  autres  que  j’ai  vu  fans  les 
avoir  cultivées , font  toutes  deux  vi- 
vaces & forment  un  arbufte  a fiez  éle- 
vé *,  l’une  a la  feuille  oblongue  à-peu- 
près  comme  celle  de  l’Eftragon  , & 
porte  à fes  fommités  des  bouquets  de 
fleurs  d’un  blanc  bleuâtre , portées  fur 
une  groupe  de  petits  calices  , entafles 
les  uns  fur  les  autres  •,  aufquelies  fuc- 
céde  une  graine  petite  & allongée , de 
couleur  rouflatre , par  laquelle  elle  fe 
produit  : on  peut  auiïi  la  multiplier  . 
de  fes  rejettons.  Il  faut  l’élever  dans 
des  pors  qu’on  ferme  dans  la  ferre  aux 
approches  des  gelées. 

L’autre  a la  feuille  menue  & allon- 

♦ 

gée  , & pouife  de  petites  fleurs  blan- 
ches tout  le  long  de  fes  rameaux , qui 
s’épanoiiiflent  imperceptiblement  *,  de 

comme  elle  eft  fort  délicate  , il  faut 

l’enfermer 
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l’enfermer  de  bonne  heure  dans  une 
ferre  chaude  5 elle  y conferve  fa  feuille 
tout  l’Hyver. 

Je  11e  connois  aucune  qualité  utile 
à ces  deux  efpeces  ; & les  auteurs 
n’en  ont  rien  dit. 


CHAPITRE  L X X V. 

Defcription  de  La  S AU  G E , fes  diffe- 
rentes efpeces  , fes  propriétés  , fa 
culture , &c. 

ë y 

LA  Sauge  eft  une  Plante  vivace  &c 
aromatique  -,  j’en  connois  1 4 ef- 
peces bien  différentes , & je  fçai  qu’il 
y en  a quelques  autres  encore  moins 
remarquables  que  je  pafTerai  fous  fl- 
lence. 

Ces  14  efpeces  font  la  grande  Sau- 
ge , la  Sauge  franche  , la  petite  Sauge 
de  Provence , la  grande  Sauge  à fleur 
purpurine , la  Sauge  d’Efpagne  à fleur 
blanche  , la  Sauge  d’Efpagne  à feuille 
Tome  II.  A a 
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de  Lavande , la  Jaune  panachée,  laFri- 
fée , celle  qui  porte  des  bayes , la  pe- 
tite Sauge  du  Levant  à large  feuille , 
la  grande  Sauge  du  Levant,  la  Sauge 
d’Affrique  à fleur  jaune , la  Sauge  d'Af- 
frique  à fleur  violette , &c  la  Sauge  de 
montagne. 

La  grande  Sauge, autrement  nommée 
la  grande  efpece  , & en  Botanie  Sph&- 
cellus  Theophrajli , fait  une  racine  li- 
gneufe  , & garnie  de  beaucoup  de 
fibres  ; fa  feuille  eft  allongée  en  ovale 
médiocrement  pointue , épaifle  & cha- 
grinée , d’un  vert  d’eau , couverted’un 
petit  duvet  blanc  , portée  fur  une 
queue  rougeâtre,  d’une  odeur  & d’une 
faveur  forte  &c  aromatique  ; elle  poufle 
piufieurs  tiges  branchues  &c  ligneufes  , 
velues  & rougeâtres  aux  extrémités  , 
qui  s’élèvent  à.trois  pieds  environ.  ; fes 
fleurs  naiffent  au  bout  des  tiges- , 6>c 
fpnt  portées  fur  des  efpeces  d’é- 
pis ; elles  font  de  couleur  bleu-ceri 
dré , de  formeut  un  tuyau  découp 
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par  le  haut  en  deux  levres  , dont  la 
■fupérieure  eft  voûtée  , 8c  l’inférieure 
divifée  en  trois  pièces  : de  la  partie 
antérieure  de  cette  fleur  s’élèvent  les 
étamines  attachées  enfemble  , 8c  dif- 
pofées  de  telle  forte  qu’elles  ne  repré- 
fentent  pas  mal  l’os  Hioide  ; le  calice 
eft  un  cornet  qui  pouffe  du  fond  un 
- ' piftile  compofé  de  quatre  embrions , 
ce  piftile  s’emboite  dans  un  trou  qui 
eft  au  bas  de  la  fleur , 8c  ces  embrions 
deviennent  dans  la  fuite  autant  de  fe- 
mences  prefque  rondes  , enfermées 
dans  une  capfule  qui  a fervi  de  calice 
à la  fleur* 

La  Sauge  franche  que  les  Botaniftes 
nomment  Salvia  minor  aurita  &-  non 
aurita , eft  femblable  en  beaucoup  de 
chofes  a la  précédente  *,  mais  elle  eft 
plus  fournie'  en  feuilles , 8c  ne  s eleve 
pas  -fi  haut  ; fon  bois  eft  aulfi  plus 
.rouge  & plus  ligneux  , & fa  feuille 
plus  allongée  & plus  étroite , ayant 

quelquefois  des  oreilles  à fa  bafe  $ fon 
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grain  &c  fa  couleur  font  allez  refTeitt-i 

blantes  de  meme  que  fa  fleur. 

La  Sauge  de  Provence , nommée 
Salvia  folio  tenuiore  , a la  racine  8c  le 
bois  de  fes  tiges  également  ligneux , 
mais  fes  feuilles  font  beaucoup  plus 
petites  , plus  étroites , 8c  en  plus  gran- 
de quantité  , étant  comme  entalïees 
les  unes  fur  les  autres  à l’extrémité  des 
rameaux*,  fa  fleur  eft  difpofée  com- 
me aux  autres,  mais  d’un  bleu  plus  vif. 

La  grande  Sauge  à fleur  purpurine 
ne  différé  de  la  première  qu’en  ce  que 
fa  fleur  eft;  rougeâtre,tirant  fur  le  pour- 
pre , 8c  que  l’odeur  en  eft:  plus  forte. 

La  Sauge  d’Efpagne  à fleur  blanche 
différé  des  précédentes  en  ce  que  fa 
feuille  eft:  longue  8c  étroite  d’un  vert 
jaunâtre  *,  fes  tiges  font  aulîi  vertes , 
peu  velues , 8c  fa  fleur  blanche  ; elle 
s’élève  à deux  pieds  environ  , 8c  ne 
jette  que  peu  de  rameaux  aftfez  mai- 
gres. 

La  Sauge  d’Efpagne  à feuille  de  La- 
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Yande  fe  déflgne  par  fon  nom  , ayanr 
la  feuille  longue  8c  étroite  un  peu  den- 
telée , plus  blanche  que  verte , 8c  fort 
rdfemblante  par  tous  ces  endroits  à la 
feuille  de  Lavande  ; fes  tiges  font  aufïï 
plus  nues  8c  plus  blanchâtres  qu’aux 
autres  efpeces. 

La  Jaune  Panachée  qu’on  nommer 
autrement  l’Omelette  , a la  feuille-  jaf- 
pée  de  vert  8c  de  jaune, un  peu  obtufe  ; 
fur  tout  le  relie  même  relfemblance 
avec  les  autres. 

La  Frifée  a la  feuille  large  , prefque 
ronde , dentelée  8c  frifée  fur  les  bords, 
portée  fur  une  longue  queue , d’iui 
vert  d’eau  pâle , douce  fous  le  doigt 
comme  la  Guimauve , fans  aucun  grain 
marqué  > 8c  d’une  odeur  moins  péné- 
trante que  les  autres  ; elle  ne  s’élève 
qua  un  pied  ou  1 8 pouces  ; fa  fleur  ell 
bleue  , femblable  aux  autres. 

La  Sauge  qui  porte  des  bayes  s’an- 
nonce par  cette  qualité  particulière  ; 

les  Botanifles  l’appellent  par  cette  rai- 
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fon  Salvia  baccifera  ; fa  feuille  eft  for- 
mée en  cœur,  d’un  vert  tendre,jaunâtre 

6 veloutée*, fes  tiges  fcnt  auiîi  réguliè- 
rement vertes  Sc  fon  odeur  affez  dou- 
ce ; elle  forme  un  arbufte  fort  élevé  Sc 
rapporte  des  petits  fruits  de  la  groifeur 
d’un  pois  , dans  lefquels  la  graine  fe 
trouve  renfermée. 

La  Sauge  du  Levant  à large  feuille 
eft  totalement  différente  de  toutes  les 
autres  par  fa  feuille  qui  eft  aîlée  , dif- 
pofée  comme  celle  du  JRofrer  , mais 
l’impaire  qui  la  termine  eft  confidéra- 
bîement  plus  grande  que  les  fegmens 
des  cotés  ; elle  eft  auflî  beaucoup  ve- 
lue , dentelée  fur  les  bords , Sc  d’un 
vert  de  pré  ; elle  ne  s’élève  point , Sc 
fes  tiges  rampent  fur  terre  ; fa  fleur  eft 
bleue  Sc  fort  grande. 

La  grande  Sauge  du  Levant  ne  dif- 
féré des  premières  efpeces  que  par  fa 
feuille  qui  eft  plus  grande. 

La  Sauge  d’Aflfique  à fleur  jaune 
s’élève  en  arbrifleau , fa  feuille  eft  ar- 
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rondie , unie  fur  les  bords , veloutée 
& d’un  vert  couleur  de  mer  ; fon  boisf 
eft  de  couleur  cendrée , & fa  fleur  d’un 
Jaune  doré. 

La  Sauge  d’Affrique  à fleur  violette 
s’élève  de  même  en  arbriffeau  ; fa 
feuille  eft  petite , prefque  ronde , un 
.peu  dentelée , d urf*vert  couleur  d’eau 
blanchâtre  ; fon  bois  eft  couleur  de 
noifette  , & fa  fleur  violette. 

La  Sauge  de  montagne  , autrement 
nommée  laSauvage, a la  feuille  grande, 
large  & molle-,  & fon  odeur  tire  un 
peu  fur  celle  de  l’Ail  ; fa  fleur  eft  jau- 
•nâtre,  elle,  s’élève  à trois  pieds  &c  plus, 
mais  fes  tiges  meurent  tous  les  ans  * il 
faut  la  couper  à fleur  de  terre  à la  fin 
de  l’Automne,  & elle  repouffe  au  Prin- 
tems  ; elle  croît  naturellement  dans  les 
bois  monragneux  autour  des  buiffons 
& des  hayes. 

Quelques-uns  prétendent  que  toutes 
ces  efpeces  de  Sauge  ne  font  que  des 

variétés  de  la  première  efpece  qui 
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croît  naturellement  dans  la  Provence 
8c  que  les  différences  qu’on  y remar- 
que font  provenues  peu  à peu  des  chan- 
gèmens  de  terrein  & de  climat , auflî- 
bien  que  de  la  culture  : je  ne  fçaurois 
admettre  cette  opinion  , car  elles  dif- 
férent trop  notablement  entr’elles 
pour  regarder  ces*  différences  comme 
de  fimples  variétés  , on  y trouve  une 
difproportion  extrême  dans  la  gran- 
deur 8c  la  forme  de  la  feuille , dans  la 
couleur , dans  le  grain  8c  dans  l’odeur 
même  j l’une  s’élève  plus  , l’autre 
moins  ; lune  a la  fleur  bleuç , l’autre 
violette  ou  jaune;  celle-ci  porte  des 
fruits , 8cc.  A tous  ces  cara&ères  on 
doit  reconnoître  une  différence  d’ef- 
pece  ou  n’en  plus  admettre  dans  au- 
cune autre  Plante  ; car  il  s’cnfuivroit 
delà  qu’il  n’y  auroit  plus  qu’une  efpece 
de  Choux  , qu’une  efpece  de  Laitue , 
&c.  parce  que  leur  goût  8c  leurs  autres 
propriétés  font  toujours  du  plus  au 
moins  les  mêmes  : je  conviens  bien 
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qüe  les  changeraens  de  terre  & de 
climat  diminuent  ou  augmentent  la 
vigueur  d’une  Plante  de  meme  que  fes 
vertus  ; mais  ils  ne  découpent  pas  fit 
feuille  fi  elle  ne  l’eft  pas  dans  fon  ori- 
gine , ils  ne  changent  pas  la  couleur  de 
la  fleur  du  blanc  au  jaune.Qu’on  tranf- 
porte  , fi  011  veut,toutes  ces  efpeces  de 
Sauge  fur  les  rochers  de  la  Provence  * 
d’où  on  prétend  quelles  tirent  leur 
première  origine  , & je  fuis  perfuade 
qu’elles  y conferveront  toujours  les 
" memes  caractères  de  différence  quelles 
ont  ici  *,  en  un  mot , l’une  nous  eft  ve- 
nue d’.Efpagne,  l’autre  du  Levant , l’au- 
tre d’Aftrique,&c.  Pourquoi  prétendre 
que  ces  Régions  fl  écartées  les  unes  des 
autres  , ayent  puifées  dans  la  même 
_ tige  les  efpeces  quelles  nous  ont  com- 
muniquées , & que  ces  efpeces  n’aient 
pas  pris  naifïance  naturellement  dans 
leur  propre  fein  ? Chacun  en  conclura 
ce.qu’il  jugera  à propos. 

Les  1 4 efpeces  dont  j’ai  fait  la  de£- 
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cription  ont  toutes  les  mêmes  vertus 
du  plus  au  moins  , 8c  au  deffaut  des 
unes  les  autres  fervent  y cependant  la 
Sauge  d’Efpagne  eft  réputée  par  les 
Botaniftes  pour  la  meilleure  ; la  petite 
Sauge  de  Provence  vient  après  , 8c  la 
Sauge  franche  enfuite  ; la  Sauvage  a 
des  qualités  particulières  , dont  je  fe- 
rai un  article  à part. 

Les  feuilles  8c  les  fleurs  de  cette 
Plante  font  d’un  ufagé  très-utile  8c 
très-favorable  dans  les  décodions  8c, 
fomentations  aromatiques , pour  for- 
tifier les  nerfs , pour  raffermir  les 
chairs,  ramollir  les  tumeurs  Sc  dillî- 
per  Fenflure  des  plaies  y elle  eft  bonne 
également  dans  le  fcorbut , fur-tout  fl 
on  baflîne  bien  les  genfives  avec  moi- 
tié de  fon  jus , 8c  autant  de  fuc  de  Co-  • 
chîearia  mclé  avec  la  Salfepareille  8c 
la  Baiaufte  y elle  fait  paffer  les  fleurs 
blanches , mais  il  ne  faut  pas  en  don- 
ner aux  femmes  greffes , parce  quelle 
pouffe  les  régies  y on  prend  l’infuiion 
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des  feuilles  intérieurement  pour  les 
vertiges , les  vapeurs  , l’affoupiffe- 
ment  8c  les  autres  affections  du  cer- 
veau , qui  menacent  de  l’apoplexie 
de  la  paralyfie  , 8cc.  Elle  ranime  en 
même  tems  le  mouvement  des  li- 
queurs 8c  la  circulation  du  fang , on  en 
fait  infufer  huit  ou  dix  feuilles  dans 
un  demi-feptier  d’eau  bouillante  qu’on 
boit  tous  les  matins  à jeun  avec  un  peu 
de  fucre,  pendant  plufieurs  jours,  la 
même  infufion  eft  très-utile  dans  la 
fuppreflion  des  régies  8c  des  urines , 
dans  les  indigeftions  8c  les  foiblefles 
d’eftomac,  dans  les  vents  8c  la  coli- 
que , pour  tuer  les  vers  8c  pour  le  cra- 
chement de  fang , pour  débarraffer  le 
pouhnon  des  Afthmatiqnes  ; l’effet  en 
eft  encore  plus  certain  en  fumant  la 
feuille  comme  le  Tabac.  L’infufion 
de  cette  feuille  dans  le  Vin  eft  fouve- 
raine  aufti  pour  les  maux  de  dents , en 
y ajoutant  deux  gros  de  bon  Tabac  ; 

l’eau  diftillée  de  la  Sauge  dont  on  ba£- 
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fine  les  plaies  , les  mondifie  ; attirée 
par  le  nez  elle  arrête  l’hémorragie, 
fortifie  le  cerveau  &c  les  membres , 8c 
en  s’en  lavant  la  bouche  elle  refierre  les 
gencives  *>  enfin  cette  Plante  a tant  de 
vertus  qu’elle  palTe  dans  l’efprit  de  plu- 
lieurs  pour  une  Plante  univerfelle  8c 
propre  à tous  les  maux  •,  c!eft  pour  cela 
qu’un  Ancien  a dit:  Cur  moritur homo 
cul  Salvia  ercfcit  in  horto  , 8c  c’eft 
ce  qui  l’a  fait  nommer  Salvia  , de 
Salvus  , fain  : cependant , quoiqu’elle 
foit  falutaire  en  tout  pays , on  accorde 
unanimement  plus  de  vertus  à celle  qui' 
croît  dans  les  pays  chauds , tels  que  la 
^ Provence.  On  prétend  quelle  attire  les 
ferpents  8c  les  crapaux  qui  s’entrelaf- 
fent  dans  fes  branches  , 8c  qu’ils  ré- 
pandent leur  venin  fur  les  feuilles , 
d’où  il  peut  s’enfuivre  de  mauvais  ef- 
fets , outre  qu’ils  peuvent  piquer  ceux 
qui  en  approchent  ; mais  le  remède  à 
cet  inconvénient  eft  de  mêler  quel- 
ques pieds  de  Rue  qui  les  écartent.. 
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La  Sauge  fauvage , qui  au  fentiment 
de  M.  Tournefort , efl  une  efpece  de 
Germandrée,a  le  mérite  de  plus  que  les 
autres  d’emporter  la  jaunifle  & la  fiè- 
vre tierce,  en  en  prenant  le  fine  ou 
I ’infufion  dans  le  Vin  ; ôc  dans  l’hidro- 
pifie  on  donne  journellement  ici  Pin- 
fufion  de  c.ette  feuille  dans  du  Vin 
blanc , dont  on  prend  un  verre  de  qua- 
tre heures  en  quatre  heures , Sc  on  en 
éprouve  de  grands  effets. 

Cette  Plante  pourroit  fe  multiplier 
<le  graine  > mais  comme  il  efl  plus  fa- 
cile de  la  multiplier  de  boutures  ou  de 
pieds  enracinés , & qu’on  en  jouit  plu- 
tôt , on  s’en  tient  là  pour  les  efpeces 
qui  peuvent  paffer  FHyver  en  pleine 
terre  ; un  vieux  pied  féparé  en  fournit 
une  douzaine  , plus  ou  moins  , qu’on 
replante  au  Printems  ou  dans  l’Autom- 
ne , cela  cft  égal  ; & comme  l’ufage  le 
plus  ordinaire  efl  d’en  former  des  bor- 
dures au  tour  des  quartés,  de  Potager  * 
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foit  en  dehors  , foit  en  dedans , on 
tend  un  cordeau , 8e  on  ouvre  une  pe- 
tite tranchée  de  fept  à huit  pouces  de- 
profondeur  fur  même  largeur , 8e  on 
l’enterre  près  à près  jüfqu  a l’extrémité’ 
de  fes  tiges , c’eft-à-dire , à quatre  pou- 
ces près , en  foulant  la  terre  avec  lé 
pied , après  que  la  tranchée  eft  com- 
blée. Il  eft  bien  entendu  qu’il  faut  rac- 
courcir préalablement  les  racines  ; on 
n’y  fait  pas  d’autre  préparation  , 8e  il 
n’en  manque  point , pour  peu  que  les 
pieds  aient  des  racines  j cette  Planté 
n’eft  nullement  délicate  , elle  ne  craint 
ni  la  gelée , ni  la  fécherefte , ni  l’hu- 
midité *,  cependant  elle  a plus  de  vertu 
dans  les  terreins  fecs  que  dans  les  ter- 
res aquatiques  ; ainfî  autant  qu’on  peut 
il  faut  la  placer  fuivant  fon  goût  : elle 
fe  foutient  dans  la  même  place  auiïl 
long-tems  qu’on  veut  *,  mais  comme 
elle  s’élève  8e  s’écarte  trop  pafle  trois 
ans  , 8e  quelle;  fait  un  vilain  effet 
aux  yeux  » il  convient  de  la  détruire 
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à cet  âge , 8c  de  la  renouveller. 

Lorfqu’on  la  replante  de  bouture  , 
il  faut  un  peu  plus  de  précaution  , 8c 
c’eft  au  Printems  qu’on  doit  la  planter 
pour'qu  elle  ait  le  tems  de  s’enraciner 
pendant  la  belle  faifon.  L’attention 
qu’il  faut  avoir , c’eft  de  coucher  les 
brins  , d’appuyer  le  pied  ferme  deftiis 
après  qu’ils  font  recouverts  de  terre,  8c 
d’arrofer  fouvent , jufqua  ce  qu’ils 
foient  bien  repris  *,  mais  le  plus  fur  eft 
de  leur  faire  prendre  racine  fur  couche, 
ôc  an  bout  de  fix  femaines  on  peut  les 
retirer  avec  un  peu  de  motte , 8c  les 
placer  où  on  veut. 

On  obfervera  que  les  deux  Sauges 
d’Affrique , la  Frifce  8c  celle  qui  porte 
des  bayes  , ne  paflènt  pas  i’Hyver  en 
pleine  terre  , il  faut  les  mettre  dans 
des  pots , 8c  les  enfermer  dans  la  ferre 
aux  approches  des  gelées  ; au  Printems 
fuivant  on  les  enterre  avec  les  pots  à 
une  bonne  expofttion , car  elles  de5- 
mandent  beaucoup  de  chaleur- 
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CHAPITRE  LXXVL 

Dcfcripàon  du  Thim,  fes  diffé~ 

. rentes  efpeces  , fes  propriétés  , fa 
culture , &c. 

LE  Thim  eft  une  Plante  aromati— 
que  & vivace , dont  il  y a cinq 
efpeces  principales  fans  parler  de.plu- 
fleurs  fortes  de  Thims  fauvages  con- 
flues fous  le  nom  de  Serpolet  : ces  cinq 
efpeces  font  le  Thim  commun  des  Jar- 
dins à petite  feuille  , le  Thim  pana- 
ché , le  Thim  de  Crete , le,  Thim  a 
large  feuille  & le  Thim  ci  trôné. 

Le  Thim  commun  fait  une  racine 
ligneufe , garnie  de  beaucoup  de 
fibres  ; il  pouffe  une  quantité  de 
petits  rameaux  qui  s’élèvent- à huit 
ou  io  pouces  &c  qui  forment  une 
touffe  pleine  Sc  arrondie  ; ces  Rameaux 
font  garnis  dans  toute  leur  étendue 
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de  petites  feuilles  oblongues  & étroi- 
tes de  couleur  cendrée  , d’une  odeur 
forte  & aromatique,  & d’un  goût  âcre; 
fes  fleurs  naiflenten  maniéré  de  tête 
aux  fommets  des  Rameaux  ; elles  font 
petites  , purpurines  , formées  en 
gueule , découpées  par  le  haut  en  deux 
levres  ; à la  fleur  fuccéde  une  capfule 
qui  renferme  quatre  graines  prefque 
rondes. 

Le  Thim  panaché  ne  différé  du  pré- 
cédent que  par  la  panache  de  fes  feuil- 
les qui  font  en  partie  blanches  & en 
partie  cendrées  , &c  conféquemmenc 
c’eft  plutôt  une  variété  qu’une  diffé- 
rence d’efpece. 

Le  Thim  de  Crete  s eieve  en  arbufte 
a 1 1 ou  1 5 pouces  de  hauteur,&  pouffe 
beaucoup  de  rameaux  grefles , ligneux:, 
garnis  de  petites  feuilles  oppofées, 
menues  , étroites , blanchâtres , d’un 
goût  âcre  ; fes  fleurs  font  difpofées  de 
la  meme  maniéré  que  les  autres. 

Le  Thim  à large  feuille  s’élève 
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moins  que  les  précédera  ; Tes  rameaux 
s’abbattent contre  terre  8c  font  en  fore 
grand  nombre , fes  feuilles  font  oblon- 
gues  8c  beaucoup  plus  grandes  , d’un 
vert  obfcur  , 8c  d’une  odeur  moins 
pénétrante  , il  eft  fort  femblable  d’ail- 
leurs aux  autres  foit  pour  la  racine, foit 
pour  la  fleur  & la  femence. 

Le  Thim  citronéne  différé  du  pré- 
cédent que  par  l’odeur  qui  approche 
de  celle  du  citron  d’où  il  tire  fon 
nom. 

Toutes  ces  efpeces  ont  à peu  près 
les  mêmes  vertus  ; cependant  le  Thim 
de  Crete  feroit  préféré  s’il  étoit  plus 
commun  ; mais  comme  il  eft  fort 
difficile  à élever  dans  ce  climat, on  s’en 
tient  aux  autres  8c  particuliérement  à 
la  première  qui  fe  trouve  dans  tous  les 
Jardins. 

On  l’employe  en  aliment  avec  les 
autres  herbes  fines  pour  relever  la  fa- 
veur des  viandes  8c  du  poiflon  , fur- 
tout  des  courts-bouillons  ; il  n’a  pas 
d’autre  utilité. 

; 
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En  médecine  on  s’en  fert  en  beau- 
coup de  cas;  il  eft  réfolutif , defli- 
catif , atténuant , incifif  & difcufif  ; il 
entre  dans  les  décodions  ôc  infufions 
aromatiques  Sc  céphaliques  dont  on  fe 
fert  fi  communément  en  fomentation 
pour  badiner  les  parties  nerveufes  ÔC 
mufculeufes  qui  font  affoiblies  ou  trop 
gonflées.  Sa  Poudre  mêlée  avec  le  miel 
&c  la  farine  d’orge  foulage  la  goutte 
fciatique  étant  appliquée  fur  la  partie 
fouffrante  en  maniéré  de  cataplafme  ; 
il  fortifie  le  cerveau  & atténué  la  pitui- 
te ; fon  principale  ufage  efl:  dans  les 
affe&ions  tartereufes  des  poulmons 
comme  l’afthme  8c  la  toux  opiniâtre  ; 
on  s’en  fert  de  même  pour  la  colique 
venteufe  , pour  exciter  l’appetit  ôc 
aider  à la  digeftion  , il  convient  exté- 
rieurement aux  humeurs  froides , aux 
contufions  des  yeux,  à la  goutte  & à la 
paralyfie. 

Cette  Plante  fe  multiplie  de  graine, 
de  bouture  8c  de  pieds  enracinés , mais 
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plus  communément  de  cette  dernier^ 
maniéré  que  des  deux  autres  ; on  la. 
replante  en  Automne  ou  au  Printems 
de  la  même  maniéré  que  je  l’ai  dit 
pour  la  Sauge  &c  pour  la  Lavande  j la 
première  efpece , la  quatrième  6c  la 
cinquième  réliftent  aux  Hyvers  &c  ne 
demandent  aucun  foin  particulier» 
mais  la  fécondé  & la  troiliéme  ont  be- 
foin  de  la  ferre,  ilfaurparconféquent 
les  élever  dans  des  pots  ; on  renouvelle 
celle  des  Jardins  tous  les  trois  ans , elle 
forme  des  bordures  très-propres  au- 
tour des  quarrés  de  Potager,  & au  tems 
de  la  fleur  elle  répand  une  odeur 
très-agréable  ; c’eft  alors  qu’on  en 
coupe  ce  qu’on  juge  à propos  pour  les 
différens  ufages  où  on  veut  l’em- 
ployer , car  la  fleur  augmente  beau- 
coup la  vertu > 6c  comme  c’eft  le 
fort  de  la  fève  toutes  fes  parties  font 
plus  fpiritueufes. 
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CHAPITRE  LXXVII. 

Defcription  du  T o P 1 N A M B o v Rj 
fes  ufages  , fa  culture  , &c. 

YOici  le  plus  mauvais  de  tous  les 
Légumes  dans  l’opinion  géné- 
rale *,  cependant  le  peuple  qui  eft  la 
partie  laplus  nombreufe  de  l’humanité 
s’en  nourrit  , je  lui  dois  place  par 
conféquent  avec  les  autres. 

Sa  racine  eft  un  aflemblage  d’une 
multitude  de  petites  racines  & de 
fibres > entre  lefquels  naiflent  les  bul- 
bes qui  y font  attachées  ; fa  tige  eft  ra- 
meufe  & élevée  de  trois  à quatre 
pieds , de  la  grofleur  du  pouce , ca- 
nelée  , • creufe  Sc  velue  ; fes  feuilles 
font  grandes  , oblongues  & pointues  , 
un  peu  velues  , chaque  rameau  eft  ter- 
miné par  une  fleur  jaune  , radiée  , for- 
mée en  foleil , dont  tous  les  petales 
font  appuyés  fur  un  calice  difpofé  eu 
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boule , qui  renferme  la  graine  ; cette 
graine  eft  menue  , de  couleur  brune. 
Ses  fruits  font  de  la  groftèur  dun  œuf, 
de  quelquefois  deux  de  trois  fois  plus 
gros  , d’une  forme  baroque  , garnis 
de  pointes  de  de  nœuds  dans  leur  cir- 
conférence , de  couleur  blanche  en  de- 
dans , de  rougeâtre  en  dehors. 

Ce  fruit  qui  fait  tout  l’objet  de  la 
Plante , fe  mange  à la  fauce  blanche  , 
après  avoir  été  cuit  dans  l’eau  ; d’au- 
tres le  fricaftènt  au  beurre  avec  l’Oi- 
gnon , fon  goût  approche  aflez  del’Ar- 
tichaux  ou  du  Sallifix , mais  il  eft  mol- 
lafte  de  pâteux , il  fe  conferve  tout 
l’Hyver  jufqu  à Pâques. 

On  remployé,  quelquefois  dans  la 
médecine,  pour,  arrêter  les  cours  de 
ventre  , étant  de  fa  nature  déterfif  , 
aftringent  de  peétoral  ; on  le  mange 
cuit , ou  on  en  boit  la  décoétion. 

Cette,  Plante  eft.  venue,  originaire- 
ment d’ Amérique  , du  pays  des  Topi- 
nambours: d’.ou  elle  tire  fçn  nom , de. 
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on  Tàppelle  aulîî  Pomme  deTerre  , elle 
fe  multiplie  de  graine  ou  de  Ton  propre 
fruit  qu’on  replante  au  mois  deMarsde 
la  meme  maniéré  que  la  Truffe.  Toute 
terre  un  peu  meuble  lui  eft  bonne  , 8c 
elle  ne  demande  aucun  foin  particulier; 
on  arrache  les  fruits  aux  approches  des 
gelées , 8c  on  les  met  en  tas  dans  la 
ferre  , d’autres  courent  1 evenement 
de  i’Hyver  8c  les  laiffent  en  terre  juf- 
qu’au  Carême. 


CHAPITRE  LXXVIII. 

jPefcription  dt  la  TRIQUE- 
M a d A M e , fes  propriétés , fa 
culture -,  &c.  ' 

LA  Trique-Madame , que  d’autres 
appellent  Trippe-Madame  , eft 
unç  efpeçe  de  petite  Joubarbe , qui 
croît.naturellement  fur.les  vieux  murs, 
niais  que  la  culture  a.  perfectionnée. 

. 5a  tige  eft,  petite , ftbrée  8c  noirâtre* 
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«lie  poulie  plufieurs  tiges  grades  , char- 
nues , tendrès , rampantes , revêtues 
de  beaucoup  de  petites  feuilles  oblon- 
gues , épaides , grades , pointues , dun 
vert  bleuâtre  ou  rougeâtre  , remplies 
de  fuc  ; fes  Heurs  qui  naiHent  au  fom- 
met  des  tiges  font  petites  à plufieurs 
feuilles , difpofées  en  rofe  , ôc  de  cou- 
leur jaune  ; aux  fleurs  fuccede  un  petit 
fruit  qui  renferme  cinq  graines. 

L’ufage  de  cette  Plante  fe  borne  aux 
Salades  où  on  la  mêle  avec  les  autres  - 
fournitures , ôc  elle  a fes  partifans  , 
mais  ce  n’eft  pas  le  plus  grand  nom- 
bre. 

s On  la  fubditue  quelquefois  en  mé- 
decine à la  Joubarbe,  étant  humec- 
tante ôc  raffraichiflante , bonne  en  par- 
ticulier pour  les  hémorroides. 

* Elle  fe  multiplie  de  graine , de  bou- 
tures ôc  de  rejettons  *,  chaque  pied  fait 
beaucoup  de  bras , qui  étant  fil  parés 
3c  replantés  forment  autant  de  nou- 
veaux pieds , elle  réuflit  prefque  éga- 
lement 
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îément  de  bouture , pourvu  quon  ait 
foin  de  les  arrofer  fouvcnt  & de  les 
tenir  à couvert  du  foleil  pendant  quel- 
ques jours. 

On  là  met  en  planche  à la  diftance 
d’un  pied , & on  l’arrofe  fouvent , c’eft 
ce  qui  la  rend  tendre. 


CHAPITRE  LXXIX. 

JDefcriptlon  de  la  Truffe  , Jcs 
differentes  efpeces  , fes  propriétés  , 
fi  culture , &c. 

VOici  une  Plante  dont  aucun  Au-  . 

teur  n’a  parlé  > & vraifembla- 
bîement  c’eft  par  mépris  pour  elle 
qu  on  l’a  exclu  dé  la  clafle  des  Plantes 
Potagères  , car  elle  eft  trop  ancienne-' 
ment  connue  &c  trop  répandue  pour 
qu’elle  ait  pu  échapper  à leur  connoif- 
faiice  ; cependant  il  y a de  l’injuftice 
à.-  déshonorer  un  fruit  qui  fert  de 

n'ourriture  à une  grande  partie  des- 
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hommes  de  toute  nation*,  je  ne  veut' 
pas  lelever  plus  qu’il  ne  mérite , car 
je  connois  tous  fes  défauts  dont  je 
conviendrai  s mais  j’eftime  qu’il  doit 
avoir  place ; avec  les  autres , puifqu’il 
fert  utilement,  & qu’il  a fes  amateurs*, 
ce  n’eft  pas  feulement  le  bas  peuple  ôc 
les  gens  de  la  campagne  qui  en  vivent 
dans  la  plupart  de  nos  Provinces  , ce 
font  les  perfonnes  même  les  plus  ai- 
fées  des  villes , 8c  je  peux  avancer  de 
plus  par  la  connoilfance  que  j’en  ai,que 
beaucoup  de  gens  l’aiment  par  paillon  : 
je  mets  à part  fi  ceft  affe&ion  bien 
placée  ou  dépravation  de  goût  j il  a fes 
partifans  , cela  me  fuffît. 

, Il  y a deux  efpecçs  de  Truffes  qui  ne  ' 
différent  l’une  de  ijautre  que  par  la  > 
couleur  extérieure , l’une  étant  rouge 
l’autre  blanche  , tirant  fur  le  jaune  > . 
cette  derniere  ’eft  préférée  , ayant 
moins  d’acreté  que  la  première.  \ 
La  Plante  qui  la  produit  fait  une 
quantité  de  racines  ligneufes , blaiv-  . 
i ' . . 
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ches  8C  menues  , garnies  de  beaucoup 
de  chevelu  ; le  fruit  naît  entre  deux 


terres , & tient  aux  racines  par  une  ef- 
pece  de  pédicule  au  nombre  de  20  ou 
30,  les  uns  plus  gros  , les  autres  plus 
petits  ; ce  fruit  eft  d’une  forme  al- 
longée , arrondie  aux  deux  extrémités» 
inégale , ayant  des  efpeces  d’yeux  en- 
foncés totitautour  qui  font  autant  de 
germes  de  la  Plante  , la  longueur  de 
trois  à quatre  poudes  fur  1 3 lignes  en- 
viron de  grolïeür  diamétrale  : il  *eft 
r,eyctu  d’urte.peH icule  qui  fe  levé  aifé- 
ment  qu;and  il  eft  cuit-,  fa  chair  efl: 
blanche  & ferme  un  peu  aqueufe  fans 
aucune  odeur.  La  Plante  poulie  plu- 
heurs  branches  ji  la  fois  qui  font  dures 
8c ligneufes , prefque  triangulaires  ,,de 
couleur. en  partie  Verte'  & en' partie 
rougeâtre,  garnies  de  feuilles  8c  de  pe- 
tits rameaux  dans  toute  fon  étendue  ; 
ces  feuilles  font  difpofées  de  la  même 
maniéré  que  celle  du  Roher , 8c  de 

grandeur  approchante , d’un  vert  terne 

Bbij 


Digitized  by  Google 


5S0  Ly  E C O L Ë 
de  velues  *,  aux  fommités  des  tiges , il 
fort  des  ai  (Telles  des  feuilles  quelques 
bouquets  de  fleurs , portées  fur  une 
queue  aflez  longue  : ces  fleurs  font 
d’une  feule  pièce , découpée  en  étoile, 
de  couleur  gris-de-lin  , avec  quelques 
étamines  jaunes  dans  le  centre  dont  les 
pointes  fe  réunifient  de  forment  une 
cfpece  de  quille  •,  elle  font  portées  fur 
un  embryon  qui  fe  trouve  au  fond  du 
calyce  , lequel  fe  change  en  un  fruit 
ron*d,  de  la  grofleur  dame  petite  noix 
qui  eft  d’abord  vert , de  qui  jaunit  en 
mûri  fiant  : ce  fruit  eft  charnu , de  ren- 
ferme une  quantité  de  petites  graines , 
par  iefquelles  la  Plante  fé  mùltiplie- 
roit  au  befoin , mais  on  ne  s’en  fert 
pas. 

Ce  fruit  eft  fufceptible  de  toute 
forte  d’aflaifonnemens , on  le  coupe 
crud  par  tranches  minces,  de  on  le  faic 
frire  au  beurre  ou  à l’huille , après  l’a- 
voir faupoudré  légèrement  de  farine  , 
on  le  fait  cuire  dans  l’eau , & après  „ 
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lui  avoir  oté  fa  peau  on  le  coupc  par 
tranches  & on  le  fricafte  au  beurre 
avec  l’oignon  -,  on  l’apprête  aufti  à la 
fauce  blanche  ; d’autres  le  font  cuire 
au  vin , mais  la  meilleure  façon  eft  de 
le  hacher  après  qu’il  eft  cuit , & d’en 
faire  une  pâte  avec  la  mie  de  pain  , 
quelques  jaunes  d’œufs , & des  hérbes 
fines , dont  on  fait  des  boulettes  qu’on 
fait  rouflir  au  beurre  dans  la  caflferol- 
le  : les  gens  du  commun  le  mangent 
cuit  fimplement  dans  les  cendres  avec 
un  peu  de  fel , & dans  les  montagnes 
en  en  fait  du  pain  : il  s’en  fait  enfin 
une  confommation  très-confidérable  , 
particulièrement  dans  les  Provinces 
voilfines  du  Rhône , & outre  qu’il  fert 
de  nourriture  aux  hommes,  on  en 
engraifle  les  animaux.  J’avouerai  ce- 
pendant que  c’eft  un  manger  fade  , in- 
fipide , 8c  fort  à charge  à l’eftomac , 
mais  il  a un  certain  goût  qui  plaît  à 
fes  amateurs  : que  peut-on  objeder 

contre?  Et  quand  on  eft  élevé  à 'une 
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chofe  combien  ne  perd-elle  pas  de  Tes 
défauts  ? Un  fait  certain  , c’eft  que,  ce 
fruit  nourrit , & que  par  la  force  de 
l’habitude  il  n’incommode  point  ceux 
qui  y font  accoutumés  de  jeunelfe  •, 
d’ailleurs  il  eft  d’un  grand  rapport  & 
d’une  grande  économie  pour  les  gens 
du  bas  état’,  ces  avantages  peuvent 
bien  balancer  fes  défauts.  Il  n’eft  pas 
inconnu  à Paris  , mais  il  eft  vrai  qu’il 
eft  abandonné  an  petit  peuple  , & que 
les  g;ens  d’un  certain  ordre  mettent  am- 
delTous  d’eux  de  le  voir  paroître  fur 
leur  table  •>  je  ne  veux  point  leur  en 
mfpirer  le  goût  que  je  n ai  pas  moi- 
meme  •,  mais  on  ne  doit  pas  condanv- 
ner  ceux  à qui  il  plaît  & à qui  il  eft 
profitable. 

Je  ne  lui  connois  aucune  propriété 
pour  la  médecine , les  Auteurs  l’ont 
pafte  fous  filence  ; mais  on  avoit  ima- 
giné il  y a quelques  années  d’en  faire  de 
la  poudre  à poudrer , qui  pouvoit  fup- 
pléer  dans  les  tems  de  cherté  des  grains 
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-à  la  poudre  ordinaire  : elle  eut  d’abord 
quelque  fuccès , & le  Mini  Itère  aida 
de  fa  protection  l’entreprife 4,  mais  à 
l’ufage  on  lui  reconnut  .le  défaut  d’être 
trop  pefante , & de  ne  pas  tenir  fur 
les  cheveux , ce  qui  la  fit  échouer , 
-8c  il  n’en  eft  plus  queftion. 

Cette  Plante  fe  feme  au  mois  de 
Mars  *,  elle  demande  une  terre  meu- 
ble 8c  grafie  , labourée  profondé- 
ment *,  les  uns  font  des  trous  avec  le 
plantoir  & y jette  la  femence  *,  d’au- 
tres font  des  rayons  avec  la  binette  8c 
la  répandent  dedans  en  la  recouvrant 
<îe  trois  ou  quatres  pouces  de  terre  5 
cette  derniere  façon  eft  la  meilleure  : 
au  refte  cette  femence  n’eft  autre  que 
le  fruit  même  qu’on  coupe  en  fix , huit 
ou  dix  morceaux , fuivant  fa  grolfeur 
car  pourvu  qu’il  fe  trouve  un  œil 
dans  chaque  morceau  il  n’en  faut  pas 
davantage  *,  on  peut  également  femer 
les  petites  Truffes  toutes  entières  à la 

erofïèur  d’une  noifette  qu’on  met  à 
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part  tous  les  ans  quand  on  les  arrache } 
on  les  efpace  à un  pied  ou  quinze 
pouces  les  unes  des  autres  > quand 
elles  font  levées  à une  certaine  hauteur 
on  les  ferfouit , il  n’y  faut  pas  d’autre 
culture  ; quelques-uns  cependant  leur 
coupent  la  fanne  à moitié , quand  elle 
eft  a peu  près  a fa  hauteur  pour  faire 
mieux  profiter  le  pied  *,  d’autres  I’abba- 
-tent  contre  terre  , 8c  jettent  une  bê- 
chée de  terre  delfus  , mais  le  plus 
-grand  nombre  n’y  fait  rien  , 8c  j’ai 
éprouvé  qu’il  vient  fort  bien  fans  au- 
cune de  ces  précautions  ï on  arrache 
les  pieds  aux  environs  de  la  Toufiaint 
&c  on  détache  les  fruits , fi  la  terre  n’eft 
pas  trop  fellée , la  fourche  convient 
mieux  pour  cela  qu’aucun  outil  tran- 
chant ; on  laifiè  un  peu  refiuyer  le  fruit 
8c  on  l’enferme  enfuite , en  obfervant 
qu’il  ne  faut  pas  une  ferre  trop  chau-  / 
de,  qui  le  feroit  germer,  ni  une 
cave  trop  humide  qui  le  feroit  pour- 
rir , ni  aucun  lieu  où  la  gelée  puifi* 
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fent  pénétrer;  fe  trouvant  bien  pla- 
cé , il  fe  conferve  jufqu’après  Pâ- 
ques. 

Je  dirai  un  mot  en  payant  d*une 
autre  efpece  de  Truffe  qui  croît  natu- 
rellement dans  les  étangs  de  quelques 
Provinces , particulièrement  dans  le 
Bourbonnois  6c  dans  la  Bourgogne  ; 
on  la  nomme  de  plufieurs  autres  noms. 
Truffe  ou  Truflfle  d’eau  , Macre , Cor- 
îloueile , Châtaigne  d’Eau , Echarbot , 
&c.  Ce  fruit  eft  produit  par  une  Plante 
aquatique  ; fa  forme  éft  cornue , de  la 
groffeur  d’une  noix , fon  écorce  bru- 
ne , 6c  fon  amande  blanche  ; font  goût 
eft  douçatre , approchant  de  celui  de 
la  Châtaigne  ; on  le  prépare  de  diffé- 
rente maniéré  pour  le  manger , les  uns 
le  font  cuire  dans  la  cendre  comme 
les  Marrons , d’autres  à l’eau  bouillan- 
te : on  en  fait  du  pain  6c  une  efpece 
de  bouillie  dans  le  Limofin , dont  les 
enfans  font  très-friands , quelques-uns 
les  mangent  cruds  comme  les  noifeç- 


5 86  £ Eco  LE  DU  PoT^GEK. 
tes*  & tous  les  Auteurs  anciens  ôc 
modernes  qui  en  ont  parlé  en  remon- 
tant jufqu’à  Diofcoride  & Theophra- 
fte  l’ont  loiié  comme  un  met  raffrai- 
chiflant  8c  un  aliment  utile  j on  lui 
accorde  même  des  propriétés  pour 
certaines  maladies  ; étant  cuit  & ap- 
pliqué en  cataplafme  fur  les  inflam- 
mations il  les  refout  ; fon  fuc  eft  fort 
bon  aufli  pour  les  maladies  des  yeux , 
8c  fa  décoétion  avec  le  miel  en  garga- 
rifme  eft  très-propre  à nétoyer  les 
gencives  ulcérées. 

Fin  du  Tome  IL 
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I* Ai  lu  par  ordre  de  Monfeigneur  îe 
Chancelier  un  Manufcric  , dont 
le  titre  eft  , L'Ecole  du  Potager  5 
8c  fai  cru  qu’il  pourra  être  utile 
au  Public.  A Paris  ce  17  Avril  1749. 

SIMON. 


PRIVILEGE  DU  ROI. 

LOUIS  PAR  LA  GRACE  DE  DlEU  , 
Roi  de  France  et  de  Navarre  : 
A nos  amés  & féaux  Confei  11ers , les 
gens  tenans  nos  Cours  de  Parlement', 
Maîtres  des  Requêtes  ordinaires  dè 
notre  Hôtel,  Grand  Confeil , Prévôt 
de  Paris  , Baillifs  , Sénéchaux , leurs 
Lieutenans  Civils  8c  autres  nos  Jufti- 
ciers  qu’il  appartiendrai  Salut.  Notre 
amé  Le  Prieur,  Libraire  à Paris, 
Nous  a fait  expofer  qu’il  defireroit 
faire  imprimer  8c  donner  au  Public 
un  Ouvrage  qui  a pour  titre  : V Eco- 
le du  Potager  , ou  l’Art  de  cultiver 
toutef  les  Plantes  Potagères  ; s’il  Nous 
plaifoic  lui  accorder  nos  Lettres  de 
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Privilège  pour  ce  nécefïâires,  A cm 
Causes  , voulant  favorablement  trai- 
ter l’Expoiant,  Nous  lui  avons  per- 
mis & permettons  par  ces  Préfentes , 
de  faire  imprimer  ledit  Ouvrage , eii 
un  ou  plufieurs  volumes,  8c  autant 
de  fois  que  bon  lui  femblera , 8c  de 
le  vendre,  faire  vendre  8c  débiter  par 
tout  notre  Royaume,  pendant  le  tems 
de  fix  années  confécutives , à compter 
du  jour  de  la  date  défd.  Préfentes.  Fai- 
fons  défenfes  à tous  Libraires  , Im- 
primeurs 8c  autres  perfonnes  de  quel- 
que qualité  & condition  qu’elles 
foient , d’en  introduire  d’impreffion 
étrangère  dans  aucun  lieu  de  notre 
obéiflance  ; comme  aufli  d’imprimer 
ou  faire  imprimer  , vendre  , faire 
vendre , débiter  ni  contrefaire  ledit 
Ouvrage , ni  d’en  faire  aucun  Extrait 
fous  quelque  prétexte  que  ce  foiï 
d’augmentation , corre&ion  , chan- 
gemens , ou  autres , fans  la  permifc 
non  exprelfe  8c  par  écrit  dudit  Ex- 
pofant , ou  de  ceux  qui  auront  droit 
de  lui , à peine  de  confifcation  deç 
Exemplaires  contrefaits,  de  trois  mille 
livres  d’amende  contre  chacun  des 
eontrevenans , dont  un  tiers  à Nous  , 
un  tiers  à l’Hôtel-Dieu  de  Paris , 
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l’autre  tiers  audit  Expofant  ou  à celui 
qui  aura  droit  de  lui , & de  tous  dé- 
pens , dommages  & intérêts  j à la 
charge  que  ces  Préfentes  feront  en- 
regiftrées  tout  au  long  fur  le  Ré- 
gi ftre  de  la  Communauté  des  Librai- 
res St  Imprimeurs  de  Paris , dans 
trois  mois  de  la  date  d’ieelles , que 
l’impreflion  dudit  Ouvrage  fera  faite 
dans  notre  Royaume , &c  non  ailleurs , 
en  bon  papier  & beaux  cara&ères , 
conformément  à la  feuille  imprimée 
attachée  pour  modèle  fous  le  con- 
trefcel  des  Préfentes  , que  l’Impé- 
trant fe  conformera  en  tout  aux  Ré- 
glemens  de  la  Librairie  , & notam- 
ment à celui  du  io  Avril  1715  : qu’a- 
vapt  de  l’expofer  en  vente , le  Manuf- 
crit  qui  aura  fervi  de  copie  à l’im- 
preflion dudit  Ouvrage  , fera  remis 
dans  le  même  état  où  l’Approbation 
y aura  été  donnée  es  mains  de  notre 
trcs-cher  & féal  Chevalier  le  Sieur 
Daguesseau  > Chancelier  de  Fran- 
ce , Commandeur  de  nos  ordres,  & 
qu’il  en  fera  enfuite  remis  deux  Exem- 
plaires dans  notre  Bibliothèque  pu- 
biique  > mi  dans  ce^e  «fe  notre  Châ- 
teau du  Louvre  , & un  dans  celle  de 
notred.  trcs-cher  & féal  Chevalier  le 
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Sieur  Dagtjesseau  , Chancelier 
de  France  ; le  tout  à peine  de  nullité 
defd.  Préfèntes  : Du  contenu  defquelles 
vous  mandons  & enjoignons  de  faire 
jouir  ledit  Expofant  & lès  ayans  cau- 
fe  pleinement  8c  paifiblement , fans 
foufïrir  qu’il  leur  foit  fait  aucun  trou- 
ble ou  empêchement.  Voulons  que 
la  Copie  des  Préfentes  qui  fera  im- 
primée tout  au  long  , au  commence- 
ment ou  à la  fin  dudit  Ouvrage  foie 
tenue  pour  dûement  fignifiée  , & 
qu’aux  Copies  collationnées  par  l’un 
de  nos  amés  & féaux  Confeillers  & Se- 
crétaires foi  foit  ajoutée  comme  à 
l'Original.  Commandons  au  premier 
notre  Huiffier  ou  Sergent  fur  ce  re- 
quis , de  faire  pour  l’exécution  d’icel- 
les tous  Aétes  requis  8c  néceflaires , 
fans  demander  autre  permlflion  , 8c 
rionobftant  Clameur  de  Haro,  Char-’ 
té  Normande  8c  Lettres  à ce  con- 
traires. Car  tel  e fl;  notre  plaifïr. 
Donne’  à Paris  le  fepdéme  jour  du 
mois  de  Juin  , l’an  de  grâce  mil  fepe 
cent  quarante-neuf,  8c  de  notre  Ré- 
gne le  trente-quatrième.  Par  le  Roi 
en  fon  Confeil. 


S A I N S O N. 
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Regifirê  fur  le  Regifire  XII.  de  la 
Chambre  Royale  des  Libraires  & Im- 
primeurs de  Taris  , N°.  175.  fol.  16 f. 
conformement  aux  anciens  Réglement 
confirmés  par  celui  du  18.  Février  1723. 
A Taris , le  1 3 Juin  1749. 

G.  Cavelier,  Syndic. 

Je  fouffigné  reconnois  avoir  cé- 
dé à M.  Boudée  moitié  au  Privi- 
lège du  Livre  intitulé  : L’Ecole  du 
Potager , ou  I Art  de  cultiver  toutes 
les  Liantes  Totageres  , fuivant  les  con- 
ventions faites  entre  nous.  A Paris, 
ce  10  Juin  1749. 

Le  Prieur. 

Regifirê  fur  le  Regifire  XII.  de  la 
Chambre  Royale  des  Libraires  & Im- 
primeurs de  Taris  , fol.  1 66.  conformé- 
ment aux  Réglement , & notamment  à 
l’Arrêt  dit  Confeil  du  10  Juillet  1745, 
,A  Paris  y ce  13  Juin  1749. 

G.  Cavelier,  Syndic. 
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